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La purezza é un valore irrinunciabile dell'acqua che beviamo ogni 
giorno. Rispettare e tutelare il nostro organismo attraverso la scelta di 
un'acqua incontaminata e salubre dev'essere una priorità per chiunque 
orienti al benessere le proprie abitudini di consumo, 

Lauretana è un'acqua di ghiacciaio. La sorgente alpina si trova sul Monte 
Rosa in un territorio incontaminato ad oltre 1000 metri di altezza. È pura 
perché nasce in un ambiente protetto, privo di insediamenti industriali e 
agricoli, e scorre in profondità in un antico letto di granito che la 
protegge da ogni contaminazione. 

Bere acqua Lauretana significa fare una scelta di salute e di consapevole 
amor proprio! 


www.lauretana.com [ | 


L'acqua più leggera d'Europa 





Foto di Raffaella Caucci 





Eh sì, per Alice Cucina ogni scusa è buona per far festa... figuriamoci se 
potevano sfuggirci le ferie e il Ferragosto! Grande tavolata conviviale o 
pranzetto intimo, picnic in spiaggia o in montagna, qui ce n'è per tutti i gusti 
e le più svariate esigenze. Anche per chi, naturalmente, il periodo lo passa 
lavorando. Anzi, così almeno si gode il magico momento della città più 
tranquilla e della condivisione con i “pochi ma buoni” amici e colleghi rimasti. 
Comincia con una fastosa e fantasiosa proposta di menu il nostro Persegani, 
che già stupisce con una parmigiana rivisitata in versione mare (spada e 
salmone insieme alle melanzane e alla mozzarella), una terrina integrale 
con ricotta e ricca farcitura e una sorprendente bavarese di peperoni. 

Non sono da meno le proposte per il buffet del 15, ricco di idee 
sfiziosissime, come le “sigarette” di manzo, da servire anche in piedi. 

Altro menu di tradizione è quello alla romana “de li Castelli”, naturalmente 
rielaborato: la carbonara sui ravioli di pecorino, la porchetta con salsina 

di menta e salvia, le tortine di ricotta con le fragoline di Nemi... 

La pasta accoglie condimenti freschi ma gustosi, come gli stortelli mortadella 
alla piastra e pistacchi, ziti spezzati orto&mare al cartoccio, spaghettini 
vongole e bottarga, mentre per la carne l'idea gourmet è quella di 
preparare la battuta di carne in forma di tartare condita, che, se proprio 
non piace cruda, può essere cotta come goloso hamburger con piccole 
integrazioni di contorno. Il pesce di stagione ha risalto nei piatti con le 
vongole, ma anche con l'ottimo pesce serra. Panzanelle superghiotte a go- 
go, panini da spiaggia e le pizze creative di Antonino Esposito: anche 

il capitolo pani, pizze, focacce & Co. è rappresentato alla grande. 
Ma veniamo ai dolci, che neppure la calura più soffocante potrebbe 
scoraggiarci a gustare: affogati fantasia, zuccotti di frutta, mignon 
cioccolato e cocco, o ghiaccioli pesche e lamponi... Non resta 
che augurarvi un buon Ferragosto, anzi BUONISSIMO! 
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Ingredienti 1. Mescolate l'olio con l'acqua tiepida; unite lo zucchero e il lievito, 
500 g di farina 0 e fate sciogliere. In una ciotola capiente versate la farina a fontana; 
250 g di ciliegie già snocciolate unite al centro il lievito sciolto e iniziate a impastare. Terminate con il sale 
20 g di lievito di birra fresco e proseguite a lavorare fino a ottenere un impasto liscio ed elastico. 

1 rametto di rosmarino 

5 cucchiai di olio extravergine 2.. Formate una palla, coprite con un canovaccio e fate lievitare in 

di oliva un luogo tiepido per circa 2 ore. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
260 ml di acqua tiepida l'impasto in una teglia, foderata con carta forno, e profumate con il 

1 cucchiaino di sale rosmarino tritato. Disponete le ciliegie in superficie, tagliate a metà, 

1 pizzico di zucchero e spolverizzate con un pizzico di sale 

sale grosso , grosso. Infornate a 200 °C 


per circa 20-25 minuti, levate, 
“lasciate intiepidire e servite. 0, w 
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“Ricerca di mercato PAAO su una pre-sele none di prodotti innovativi venduti in Palla, condotta da IR 
54 12.000 consematoti can più di 15 anni, svoltasi a gennalo 2016. www prodottodellanno.Ri cat Spezie 





UBENA ALIMENTARI SRL - Via Senigallia 18/2 Torre A - 20161 Milano - info@ubena.it 
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-* Ciad 1972 Doricle le Perieglini ‘abita. a 
a Castelvetro Piacentino, paese agricolo 
della bassa emiliana, Folle Tha del Po. 

= Qui, insieme alla Forli è il proprietario 
dell'Osteria del Pescatore, ristorante 

33 pecializzato in cucina di fiche (la 

\pasta si fa-ancora a mano e il brodo 


Ei 


“viene realizzato con tre tipi di carne!). 
- —— Docente di cucina presso l'istituto 
1 Alberghiero di Salsomaggiore Terme, 
è spesso Presso anche i in tvl 
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» 7 Con Daniele Persegani 

eil suo "L'occasione fa 

- lo chef"... tutti possiamo 
diventare chef provetti! 







(LT Editore,19,90 euro). 
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effe” PERSEGANI CHEF | RIPIENI DI BONTÀ 





integrale di ricotta 
UOVA € Maggi 
d eltate 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


600 g di ricotta vaccina 
1 confezione di pane 

in cassetta integrale 

100 g di parmigiano 

1 peperone rosso 

200 g di zucchine 

2 carote 

4 uova già rassodate 
200 g di prosciutto cotto 
in una fetta unica 

100 g di piselli 

già lessati 

1 cipolla rossa 

2 pomodori ramati 
paprica dolce 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Eliminate la crosta dal 
pane in cassetta. Rivestite uno 
stampo da plumcake con pel- 
licola trasparente, quindi fo- 
derate l'interno con le fette di 
pane. Tagliate a dadini le zuc- 
chine e il peperone, e poi fateli 
saltare in padella con un filo di 
olio per una decina di minuti. 
Regolate di sale e di pepe. 


2. Lavorate la ricotta con il 
parmigiano; unite le verdure a 
dadini, i piselli e 1 pizzico di 
paprica. Regolate di sale e di 
pepe, e mescolate per bene. 
Alternate strati di ripieno con 
bastoncini di carote lessate, 


bastoncini di prosciutto e fetti- 
ne di uova sode. 


3. Chiudete con le fette di 
pane, pressate per bene e tra- 
sferite in frigorifero per alme- 
no 4 ore. 


4. Tagliate i pomodori e la 
cipolla a dadini, e conditeli 
con un filo di olio e un pizzi- 
co di sale e di pepe. Trascorso 
questo tempo, sformate la mat- 
tonella in un piatto da portata, 
guarnite con la dadolata e ser- 
vite tagliata a fette. 





hi 


i" 
Gavarese 
di peperoni CON 
Pieno di primodale 
e erumble alle erbe 
aromatiche 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


3 peperoni rossi 

1/2 | di panna fresca 

12 g di gelatina in fogli 
50 g di parmigiano 

200 g di primosale 

50 g di taralli 

1 mazzetto di erba cipollina 
1 ciuffo di basilico 

1 rametto di menta 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Fate abbrustolire i pepero- 
ni sotto il grill del forno, quindi 
levateli, raccoglieteli in un sac- 
chetto di carta per il pane e 
fateli raffreddare. Spellateli ed 


eliminate semi e coste bianche 
interne. Raccoglieteli in un mi- 
xer da cucina e frullateli per 
bene. Incorporate i fogli di 
gelatina, ammollati in acqua 
fredda e poi sciolti in poca pu- 
rea di peperone leggermente 
scaldata. 


2. Aggiungete la panna 
montata e il parmigiano grat- 
tugiato, 
tamente e con movimenti dal 


mescolando delica- 
basso verso l'alto. Versate il 
composto ottenuto negli stam- 
pini monouso di alluminio, ri- 
empiendoli per metà, e lasciate 
addensare per circa un'oretta. 


3. Aggiungete al centro un 
dado di primosale e poi riem- 
pite con il composto restante. 
Trasferite in frigorifero e la- 
sciate riposare per almeno 3 
ore. Nel frattempo sbriciolate 
grossolanamente i taralli e fa- 
teli saltare in una padella con 
un filo di olio, un pizzico di 
sale e di pepe e le erbe aro- 
matiche tritate. Sformate le 
bavaresi nei piatti da portata, 
guarnite con il crumble di er- 
bette e servite. 





Ghechine tonde 
rPicne di riso 
pilaf con gamberi 
Sagani 7A 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


8 zucchine tonde 
200 g di riso pilaf 


500 g di code di gambero 
già sgusciate 

250 g di pomodori pelati 
150 g di feta 

1 peperoncino 

1/2 | di fumetto di pesce 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


1. Lavate le zucchine e to- 
gliete la calotta superiore. 
Svuotatele con uno scavino e 
scottatele per 10 minuti in ac- 
qua bollente e salata (anche le 
calotte), quindi scolatele, capo- 
volgetele e lasciatele asciuga- 
re. In una padella fate soffrig- 
gere l'aglio, tritato, con un filo 
di olio e il peperoncino. 


2. Unite i pomodori pelati, 
sgocciolati e schiacciati con 
una forchetta, e fate cuocere 
per circa 20 minuti. Aggiun- 
gete i gamberi e la feta sbri- 
ciolata, e proseguite la cottura 
per altri 10 minuti. Raccogliete 
il riso in una teglia, versate il 
fumetto di pesce bollente e co- 
prite con un foglio di alluminio. 
Infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per 20 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate, eliminate l'allumi- 
nio e condite il riso con la salsa 
di gamberi. Farcite le zucchi- 
ne, chiudete con le calotte e 
passatele in forno per circa 10 
minuti. Quindi levate e lasciate 
intiepidire. Trasferite in un piat- 
to da portata e servite. 


ucchine tonde vPicne di viso pilaf 
CON gamberi saganalii 








Ingredienti 
(per 4-6 persone] 


% ni 


4 melanzane viola 

1 trancio di pesce 
spada da 500 g 

1 trancio di salmone 
da 500g 

2 barattoli 

di pomodori pelati 

1 spi di aglio 

- 400 g di mozzarella 
100 g di parmigiano 
grattugiato 

1 ciuffo di basilico 

1 limone 

farina 

olio di semi 

di arachide 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 





Lavate le melanzane e tagliatele a fette spesse 

3 mm, quindi salatele leggermente e lasciatele 
riposare per 30 minuti. Trascorso questo tempo, 
sciacquatele, per eliminare il sale, e asciugatele con 
un foglio di carta assorbente da cucina. Quindi 
infarinatele e friggetele in abbondante olio di semi 
ben caldo. Man mano che sono pronte, scolatele su 
un foglio di carta assorbente da cucina. 





Spellate il pesce spada e il salmone, 
eliminate eventuali lische residue e tagliateli 
a fettine sottili. Tagliate la mozzarella a fette, 
raccoglietele in un colapasta e lasciatele 
asciugare per una mezz'ora. 





Scaldate un filo di olio in una padella 
con l'aglio schiacciato. Eliminate 
quest'ultimo, aggiungete i pelati, 

schiacciateli con una forchetta e fate 
cuocere a fuoco basso per una mezz'ora, 
fino a ottenere una salsa ristretta. 

Poco prima del termine, profumate con 
un po' di basilico e una macinata 

di pepe. Al termine, regolate di sale. 





Ungete una pirofila e disponete a strati 
melanzane, pomodoro, salmone, spada, 
mozzarella, parmigiano e qualche foglia 

di basilico. Ripetete la sequenza degli strati 
fino a esaurimento degli ingredienti. Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per circa 25 minuti. 
Levate, lasciate intiepidire, completate con 
una grattugiata di scorza di limone e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 





300 g di capesanite. 
500 ori 400 g di mazzancolle*già sgusciate 
2 zo 1 peperone giallo 2 calamari già puliti; 2 spicchi di aglio 


1 melanzana; 400 g di filetto di rana 1 bicchiere di vino bianco; 1 ciuffo di basilico 
pescatrice a dadini 2 rametti di timo limonato; 1 peperoncino 
1 scatola di polpa di granchio olio extravergine di oliva; sale e pepe 
















CUOCETE GLI ORTAGGI 

Lavate, mondate e tagliate a julienne le zucchine, 

il peperone e la melanzana. Fateli saltare in una 
padella con un filo di olio, 1 spicchio di aglio, 
schiacciato, e un pizzico di peperoncino per una 
decina di minuti. Completate con i pomodorini, 

a spicchi, profumate con un po' di basilico e padellate 
velocemente. Salate, pepate e levate. 


PASSATE AL PESCE 

Tagliate i calamari a dadini. 

Scaldate un filo di olio in un'altra padella 
con l'aglio rimasto, schiacciato. Eliminate 
quest'ultimo, aggiungete tutto il pescato 

e fate saltare a fuoco vivace. Bagnate con 
il vino bianco e fate sfumare. Al termine, 
completate con la polpa di granchio 

e il timo limonato, e mescolate. 


CONDITE LA PASTA 

CON GLI ORTAGGI 

Lessate gli ziti in abbondante 
acqua bollente leggermente salata. 
Scolateli bene al dente e conditeli 
con gli ortaggi preparati. 





COMPLETATE DISTRIBUITE 

NEI CARTOCCI E INFORNATE 

Distribuite la pasta condita nei cartocci di carta 
forno. Aggiungete il condimento di pesce 

e chiudete il cartoccio con un laccetto. Infornate 
a 190 °C e fate cuocere per 7 minuti. Levate e 
disponete nelle fondine. Aprite i cartocci, irrorate 





con un’emulsione di olio, basilico spezzettato, 
peperoncino tritato e timo limonato, e servite. 


ZI 





PERSEGANI CHEF | RIPIENI DI BONTÀ 


VERSATILI ED ECLETTICHE, LE MELANZANE MI 
CONSENTONO DI “GIOCARE” ANCHE IN CUCINA! 





CI otamari 


vigliati Pieri 
DÈ Nera 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


8 calamari 

1 melanzana 

2 pomodori ramati 

1 bicchiere di vino bianco 
1 rametto di timo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Pulite i calamari, lavateli per 
bene e separate le teste dal cor- 
po. Lavate la melanzana e ta- 
gliatela a dadini. In una padella 
fate rosolare l'aglio con un filo di 
olio; unite le teste dei calamari, 
tritate, le melanzane, i pomodo- 
rini a dadini e il timo sfogliato, e 
fate cuocere per una ventina di 
minuti. Salate e pepate. 


2. Aggiungete un po’ di pan- 
grattato e proseguite la cottura 
per altri 5-10 minuti: al termine, 
dovrete ottenere una sorta di 
impasto. Trasferitelo su un ta- 
gliere e sminuzzatelo per bene 
con un coltello. 


3. Farcite i calamari con il ri- 
pieno e poi chiudeteli con uno 
stecchino di legno. Metteteli in 
una teglia con un filo di olio, il 
vino bianco e un pizzico di sale 
e di pepe, e lasciateli marinare 
per un'oretta. 


4. Scaldate una griglia e fate 
cuocere i calamari da entrambi 
i lati per circa 10 minuti, ba- 
gnandoli spesso con il liquido di 
marinatura. Distribuite nei piatti 
da portata, completate con un 
filo di olio a crudo e un po' di 
prezzemolo tritato, e servite. 


we *. “ —..-. 








La ricerca conlinyo per scelto dei prodolli, ci ha portato 
a primlegiane ll nostro pescato, ia hosira verdura, | nostri 
frutti, i mostra terna. Liconino con i nostri chef ho creato 
lo magia di Pura, un luego dors assaporare l'autentica 
Cucina giapponese con ingqreqenii treschi è 0 chilometro 
zero, Do questo magico incontro hascono | host sashimi 
e il noairo sushi, mo anche | nostri numerosi pio) caldi, le 
TUapa, | pregioli tagli di corne giapponese. 

Portitokee allenzione è Fidia posto ola contino: otcontà 
Gila biffe giappone: e olimmontcabile sokè, lo carta 
proporne uno grandissimo vorneto di vini, balkcina è 
champagne, on Ung vesto scelgo di ven Diosogici, 


Pura 

Wie San Wa. 15/07 - Palignano o Mare [BA] 
Tel #50 4055044 www puro eurhicom 
{sonno di chiusura: Bfercoledì 


Famosa par il centro storico, Polignonoa a More, è anche 
frutto di appassionati sub con le cieco quaranta gratta 
che impreziosisconto lo costa della ciltodino. In questo 
scenario trovo lo suo comice "Grotta &rdilo” interessante 
indirizzo dedicato allo culluro del mangione è bere bene 
con gusto, ll locale cscoglhe lo chentalo In cmbianti 
«leganti proponendo uno cucino ispirato olo tradizione 
gaslronomica pugilsss, armnochità do soluzioni cregiive 
déadicote alle curo #d colla ricercalerzoa dala materia 
prime. Inieressonte la corto dei «ini che propone le 
migliori atichetle nazionali è regional. Nel periodo sslivo 
è possibile prenzan: o canore sufo terrazzo godendo di 
uni panorama mor ralalo sul more Adriatico, 


Gros Ardila 

‘in Greoflo Ardile. ii - Pelagnoano o More (BA] 
Toi 040 424700 wwew.idorariporottorditoH 
Giorno di chiusero: Lunedì 


Lo passione pero tradizione e lo noercoterzo dei prodoti 


di altimo qualità semore freschi è cormirnoliati, assicurano lb 
gemunità dei piatti e la riuscito de +«csini inconir 
gastronomici, 


Sempre gGlo ritéentà delle ultimè lendanza è volto alli 


compieto sodoaitioziane dei poloti più copriccos, ll 


Risloronie Firzzerio Wine Bor NEW PARCO DEGLI LAV, 


con G capo il alg. Alessandro Circeli), che vanta 


unasperianzoa trentennale mel settore, è notò per le sue 
specialità di cone e di pesce: dagli anlipoasti cl desseri 
passando per uno qustosissima pirro, Wi CONCuUrraenno 
rie lerme dol sapore g melo rg Tnagizione e INnovozione, 


Mara Parco Degl Uli 

Via Pa d46 - Luéorna [HG] 

Tal O8dI 2017/94 wow. new porcodeg iivi.com 
Giorno di chiusura: Mercoledì 





Hosso Vignale è un nsiorantina, deguzlang, Goniboltega 
dose iestore pioli sottsticoli in uno splendido cimeogtero 
toh musico val in saliciondo, 

È ilposto ideale dove trascornere uno grade:cla serola. 


Bosso Vignole 
Piazzale Codvli e Dispersi lè - Conepina (VT) 
rel Dal F0AI2 


Il Ristorante in Giardino del Pronta Golontino è di centra 
dello spiendido sgrumttà annitsso glio songo cleiivio 
Propolte pioli sempici @ guilog, preparati con prodolti 
del lerfitorio abbinati Gi venti li extra +efgini di Gliva 
prodoalti in loco dolio storico griendo bisceghesa. 


Franfola Gafantine 


Via Corofo Vecchia, 2- Bisceglie (BT) 
Pol Q00 SPRFITIZ0 - i wsgolantino it 


Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualita e cultura. 


Una new! «nin nel gruppo FrescosCimmino, Giannino è 
do sempre un punio di riterimento dello ristorazione 
imalonesea Con uni nuevo ibok #@ un meéety inisrormmenta 
fieloborate, il ristorante si corallerizza per via locoliati 
elegante e adotio cd Cine DE COSO, 


Gonnino di Fresco#Cimmino 
Vigo Viftor Pisoni è - Milano 
Pal 04 38992520 - pisani gianni 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e 
tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 
e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del 


buon cibo e della convivialità. Grazie. 
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ANDALUSA 
SI TRASFORMA 

_IN ALTRETTANTI PIATTI 
ESTIVI SUPERGOLOSI... 
DA APPUNTARE 


ASapache di pepereni arroSo con moseardini e Sracciata di bufala 


Ingredienti [per 4-6 persone) Preparazione 


1 kg di pomodori maturi ©. Abbrustolite i peperoni sulla fiamma del for-  @. Se risultasse troppo denso per un gazpacho, 
2 peperoni gialli dolci nello con uno spargifiamma. Metteteli in un sac- aggiungete un pochino di acqua. Levate, passate 

1/2 cipolla rossa; 1 cetriolo  chetto di carta del pane, chiudete e lasciate raf- a un colino, regolate di sale e mettete in frigo. 

1 fetta di pane raffermo freddare. Poi levateli, spellateli, eliminate semi e 

aceto di vino bianco coste bianche interne, e tagliateli a tocchetti. 5. Tuffate i moscardini in acqua bollente acidu- 
olio extravergine di oliva lata con succo di limone. Spegnete e fate intie- 
sale ‘2. Lavate e tagliate a pezzetti i pomodori. Sbuc-  pidire nell'acqua di cottura. Scolateli, tagliateli a 
ciate e tagliate a tocchetti anche il cetriolo. Sbuc- tocchetti e raccoglieteli in una ciotola. Unite le oli- 


i vi servono inoltre. ciate e tagliate a pezzetti la cipolla. ve e condite con un filo di olio e un pizzico di sale. 
2° 1 kg di moscardini piccoli 
È già puliti; 1 limone —>3. Raccogliete tutto nel bicchiere del mixer, unite ©. Distribuite il gazpacho nelle ciotoline indivi- 
dl 200 g di stracciata di il pane, ammollato in acqua fredda e ben strizza- —duali, aggiungete la stracciata di bufala, comple- 
È bufala; 3 cucchiai di olive 0, aggiungete 3 cucchiai di aceto e un filo di olio, tate con i moscardini e le olive, condite con un filo 


taggiasche già snocciolate e frullate fino a ottenere un composto omogeneo. di olio e servite. 
olio extravergine di oliva 


i sale 
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| Mattia Poggi è in onda 
con il programma 3 
| ‘365 UNA RICETTA È 
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PE 
Gli Asciugoni Regina durano il doppio dei normali rotoli: in ogni rotolo c'è un rotolo di scorta. Inoltre, i decori sono 
così belli che li puoi addirittura utilizzare in tavola! Gli Asciugoni Regina sono realizzati in pura cellulosa certificata 
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eliminate la farina in 


Lavate 1 melanzana, spuntatela 
con una mandolina. Infarinate 
eccesso e friggetele in una padella 
in abbondante olio di semi di 
arachide ben caldo. Man mano 
che sono pronte, scolatele su un 


le fette, 
cucina. Al termine, salatele. 


e tagliatela a fette sottilissime 
foglio di carta assorbente da 
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Gazpacho 


all'avocadoe con 
Spiedini di gamberi 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


2 avocado; 4-5 cetrioli 

1 lime; 1 fetta di pane 
casereccio; 1 ciuffo di menta 
1 scalogno 

1 spicchio di aglio 

aceto di mele 

olio extravergine di oliva 
sale 


per gli spiedini di gamberi 
12 gamberi; 1-2 lime 

1 ciuffo di menta 
vermouth dry 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Ricavate la polpa degli 
avocado, raccoglietela in una 
ciotola e irrorate subito con il 
succo del lime per non farla 
annerire. Sbucciate i cetrioli e 
tagliateli a tocchetti. 


2. Raccogliete tutto nel bic- 
chiere del mixer. Unite il pane, 
ammollato in acqua fredda e 
ben strizzato, l'aglio e lo scalo- 
gno. Aggiungete 3 cucchiai di 
aceto e un filo di olio, e frullate 
fino a ottenere un composto li- 
scio e omogeneo. Se risultasse 
troppo denso per un gazpa- 
cho, aggiungete un pochino di 
acqua. Regolate di sale e met- 
tete in frigo. 


UNA RICETTA AL GIORNO 
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3. Sgusciate i gamberi (la- 
sciando la parte finale della 
coda per bellezza) ed elimi- 
nate il filamento scuro dell’in- 
testino tirando delicatamente 
la testa. Raccoglieteli in una 
ciotola, bagnate con 3-4 cuc- 
chiai di vermouth dry, condite 
con un filo di olio, profumate 
con 1 cucchiaio di pepe rosa, 
pestato grossolanamente, e 
qualche foglia di menta. Me- 
scolate e lasciate marinare per 
una mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo, scolate 
i gamberi dalla marinata, in- 
filzateli a 2 a 2 su spiedini di 
legno, alternandoli a fettine di 
lime, tagliate a metà. Cuocete 
gli spiedini di gamberi su una 
piastra di ghisa ben calda, 30 
secondi per lato. Al termine, 
regolate di sale e profumate 
con un po’ di pepe rosa, pe- 
stato grossolanamente. 


5. Distribuite il gazpacho in 
coppette, ciotoline o bicchierini 
individuali, condite con un filo 
di olio, guarnite con 2-3 foglio- 
lime di menta e servite con gli 
spiedini di gamberi caldi. 


Aottio Poggi 


la pasta 
detto fatto! 


ii bollo delia posio 


In libreria, “La pasta detto fatto!” 
con tante ricette golose dedicate 
al primo preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 








G agpacho cOn chips 


di melanzana 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 kg di pomodori maturi 

1 peperone verde 

1/2 cipolla bianca 

1 spicchio di aglio; 1 cetriolo 
1 fetta di pane raffermo 
aceto balsamico 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 

100 g di feta 

1 costa di sedano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e tagliate a pezzetti 
i pomodori. Sbucciate e taglia- 
te a tocchetti anche il cetriolo 
(attenzione che non sia ama- 
ro, però). Sbucciate e tagliate 
a pezzetti la cipolla. Lavate il 
peperone, mondatelo dai semi 
e dalle coste bianche interne e 
fatelo a pezzetti. 


2. Raccogliete tutto nel bic- 
chiere del mixer, unite il pane, 
ammollato in acqua fredda 
e ben strizzato, aggiungete 
l'aglio, 3 cucchiai di aceto e 
un filo di olio, e frullate fino a 
ottenere un composto liscio e 
omogeneo. Se risultasse trop- 
po denso per un gazpacho, 
aggiungete un pochino di ac- 
qua. Levate, passate a un co- 


lino, regolate di sale e mettete 
in frigorifero. 


3. Mondate il sedano e ta- 
gliatelo a dadini. Raccogliete 
la dadolata in una ciotola, 
unite la feta, sbiciolata, condi- 
te con un pizzico di sale, una 
macinata di pepe e un filo di 
olio, e mescolate. 


4. Distribuite il gazpacho in 
coppette, bicchieri o piattini 
individuali. Guarnite al centro 
con 1-2 cucchiai di sedano e 
feta, condite con un filo di olio, 
decorate con una fogliolina di 
sedano, e servite con le chips 
di melanzana. 


Fteginai 


i 
COOKING 


Ami cucinare? Scarica la 365 
una ricetta al giorno, la App 
gratuita di Regina Clean It Up 
realizzata in collaborazione con 
Alice Tv, ricca di contenuti sfiziosi! 
E tieniti pronto a cucinare perché 
dall’8 giugno è partito il concorso 
Regina Clean It Up con tanti 
fantastici premi in palio. 
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Ingredienti (per 4-6 persone] Preparazione — — — — | TE _ 
1 melone di circa 1,2kg —Tagliate il melone a metà, eliminate i semi, ——Stendetela pasta in una sfoglia sottile, rettan- 





3 pesche gialle ricavate la polpa e fatela a dadini. Tagliate a golar 
1 rametto di timo dadini anche le pesche, dopo averle sbucciate 











jd Macinata di pepe. 





aceto balsamico private del nocciolo. | _{x_x. sulla sfoglia, aggiung 
olio extravergine di oliva —— n _ = 






sale e pepe —Raccogliete tutto nel bicchiere del mixer con__— Tagliate il cilindro ottenute 


_ Un IO > Ollo Pi s 






| per gli sfizi di sfoglia di pepe. Profumate con 2 cucchiai di aceto balsa- — derata con carta forno. Infornate a 180 °C e fate 
250 g di pasta sfoglia mico e frullate fino a ottenere un composto liscio cuocere per circa 15 minuti. Distribuite il gazpa- 
200 g di speck affettato e omogeneo. Se risultasse troppo denso per un cho nei bicchierini individuali, condite con un filo 
sottile gazpacho, aggiungete un pochino di acqua. Le- di olio, guarnite con qualche foglia di timo e ser- 
200 g di robiola vate, coprite e mettete in frigo. vite con gli sfizi di sfoglia allo speck. 
1 rametto di timo ri 
pepe 


sn 













e distribuitel e OIDICCA del forno, TOo- 
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# SCUOLA DI CARNI * 
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‘IN LIBRERI 


di SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 


ALLE RICETTE, ECCO TUTTO 

MTINE SINTETIZZA 
ONE NPA 
LLNDINISSIM) 


NINTANIYeCO) 
a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO* 
foto e styling di STEFANIA ZECCA 





PELI EI 
500 g di lattughino al taglio 1,40 € 
pI61OT [N Ic11l°, LEA 
PISO (TCS) LE 
VA LT LPA TI TISANE ILE 

Te [fo )[AV(o RSNECe(= (dispensa) 


1 kg di riso arborio 2,60 € 
500 g di pomodorini ciliegino 1,50 € 
1 kg di cozze già pulite KE 3 
STO TORe RSI LIE RI 
500 g di gamberetti 765 
3 zucchine romanesche 1€ 
3 carote LS 
2 | di brodo di pesce, 1 cipolla, prezzemolo 
olio extravergine di oliva, sale e pepe 
(dispensa) 


3 zucchine verdi 0,70 € 
VIVER Te [TIR LL Lieto, DEI 
3 uova già rassodate 1,50 
20 fettine di fontina CEI 
300 ml di latte 1€ 
yI0T6R 1 [Wec=tLuloMoIM COLLE 4 € 
LEN [MIL VG 
farina, prezzemolo, 1 tazzina di cognac, 

sale e pepe (dispensa) 


StOTOR RR celata. iO, 0,50 € 
250 g di farina di farro 1€ 
250 g di semola VG 
10 g di lievito di birra secco (0A (E 
500 g di pomodori 1,50 € 
ION Neg 0,70 € 
1 cuore di sedano, basilico, erba cipollina, olio 
extravergine di oliva, sale e pepe (dispensa) 


20 fette sottili di girello di manzo 20 € 
200 g di rucola 1,50 € 
PIO TORR* [Re lce11l° 4 € 
farina, vino, burro e sale (dispensa) 


4 uova [SIOE 
320 g di zucchero 

800 ml di cocomero 

VIVE: (EX) SESSO 

1 ciuffo di menta 

500 g di more 

200 ml di vodka, 120 g di farina, 1/2 limone, 
REN Le (dispensa) 


Panzanella 


Panmousse 
(pan di Spagna) 
Dr 9 
(gli altri ingredienti) 


| prezzi sono indicativi e variano da Nord a Sud e dalle scorte della dispensa di ciascuno 
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PERSONAL CHEF | 1UTTI 


A TAVOLA 





d , 
ay di melone 
0070 prosciulio Croccante 
Ingredienti (per 8-10 persone) 


2 meloni 

500 g di lattughino al taglio 
200 g di grana 

200 g di prosciutto crudo 

in una fetta unica 

1 tazzina di vodka 

2 limoni 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate i meloni a metà ed 
eliminate i semi e i filamenti 
interni. Svuotateli della polpa 
e teneteli da parte. Tagliate la 
polpa di melone e il prosciutto 
a cubetti. In una padella fate ro- 
solare i cubetti di prosciutto con 
un filo di olio, quindi bagnate 
con la vodka e fate sfumare. 
Spegnete e fate raffreddare. 


2. Spremete il succo dei li- 
moni, unitelo ai cubetti di pro- 
sciutto ormai freddi e tenete 
da parte. Fate a dadini anche 
il grana. Distribuite il lattughi- 
no nei meloni svuotati e con- 
dite con un pizzico di sale e 
un filo di olio. Aggiungete i 
cubetti di prosciutto, melone e 
grana, condite con un altro filo 
di olio e servite. 


A Salata 4 So 
alla pescatora 


Ingredienti (per 8-10 persone) 


1 kg di riso arborio 

500 g di pomodorini 

1 kg di cozze già pulite 
500 g di vongole 

già spurgate 

500 g di gamberetti 

già sgusciati 

3 zucchine romanesche 
già lessate 

3 carote già lessate 

2 | di brodo di pesce 

1 cipolla 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una teglia fate tostare il 
riso con 1/2 bicchiere di olio e 
la cipolla, tagliata in due e in- 
filzata con degli stecchini per 
evitare che si sfaldi in cottura. 
Versate il brodo bollente (il riso 
dovrà essere coperto per circa 
1 cm), chiudete con un foglio di 
alluminio e infornate a 200 °C 
per circa 20-25 minuti. Levate, 
rovesciate il riso su un piano di 
marmo e fate raffreddare. 


2. In un tegame fate rosolare le 
cozze con 2 cucchiai di olio, il 
prezzemolo e una macinata di 
pepe. Incoperchiate e fate cuo- 
cere per circa 5 minuti, quindi 
spegnete e lasciate raffredda- 
re. In una padella fate aprire le 


vongole con altri 2 cucchiai di 
olio. Levate e fate raffreddare. 


3. Una volta freddi, sgusciate 
i frutti di mare e raccoglieteli 
in una ciotola capiente con il 
loro fondo di cottura, filtrato. 
Lavate i pomodorini, tagliateli 
in 4 e fateli scolare per bene, 
tenendo da parte l'acqua di 
vegetazione (vi servirà per la 
panzanella). Unite le zucchine 
e le carote, tagliate a cubetti, e i 
pomodorini, e mescolate. 


4. In una padella fate saltare 
i gamberetti con un filo di olio 
e un pizzico di sale e di pepe. 
Unite il riso, condite con un al- 
tro filo di olio e un pizzico di 
sale, e mescolate ancora. Distri- 
buite nelle ciotoline e servite. 


Lunzandla CCI 


pane d Carro c Semola 


Ingredienti (per 8-10 persone) 


500 g di pomodori 

20 foglie di basilico 

15 fili di erba cipollina 

1 cuore di sedano 

10 ravanelli 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per il pane al farro e semola 
500 g di farina 0 (più altra 
per spolverizzare) 

250 g di farina di farro 
250 g di semola 

700 ml circa di acqua 

10 g di lievito di birra secco 
15 g di sale 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per il pane: in una ciotola 
fate sciogliere il lievito di birra 
con 600 ml di acqua; unite le 
farine e iniziate a impastare. 
Aggiungete il sale e l'acqua re- 


stante, e lavorate per circa 15 
minuti fino a ottenere un impa- 
sto sodo. Trasferitelo in un con- 
tenitore con coperchio ermetico, 
ben unto di olio, e fate lievitare 
in frigorifero per 24 ore. 


2. Trascorso questo tempo, 
rovesciatelo sulla spianatoia e 
schiacciatelo con le mani fino 
a ottenere un rettangolo spes- 
so circa 3 cm. Arrotolatelo e 
disponetelo in uno stampo da 
plumcake, foderato con uno 
strofinaccio a trama larga ben 
infarinato. Coprite con lo stesso 
strofinaccio e fate lievitare in un 
ambiente caldo per 30 minuti. 


3. Rovesciate l'impasto in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, coprite con lo strofinaccio 
e fate lievitare per un'altra ora. 
Incidete la superficie nel senso 
della lunghezza e infornate a 
200 °C per circa un'ora. Levate 
e fate intiepidire, quindi avvol- 
getelo nello strofinaccio fino a 
completo raffreddamento. 


4. Tritate l'erba cipollina, ta- 
gliate a julienne il cuore di 
sedano e a rondelle sottili i ra- 
vanelli. Raccogliete tutto in una 
ciotola e profumate con il basi- 
lico, spezzettato. Unite i pomo- 
dori, tagliati a cubetti, e l'acqua 
di vegetazione dei pomodorini 
dell'insalata di riso. Condite con 
un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe, mescolate e fate 
insaporire per mezza giornata. 


5 Scavate il filone di pane man- 
tenendo il più possibile integra 
la parte ricavata, quindi priva- 
tela della crosta e tagliatela a 
cubetti. Disponeteli all'interno 
della forma scavata, alternan- 
doli a strati con i pomodori e 
bagnando il tutto con il succo. 
Portate in tavola e servite. 
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con uova clalmone 
Ingredienti (per 8-10 persone) 


3 zucchine verdi 

200 g di salmone affumicato 
3 uova già rassodate 

20 fettine di fontina 

300 ml di latte 

200 ml di crema di latte 
40 g di burro 

80 g di farina 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

1 tazzina di cognac 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate il salmone affumicato 
e fatelo rosolare in una padel- 
la con il burro. Sfumate con il 
cognac, unite la farina e fate 
tostare per 1 minuto. Levate dal 
fuoco, versate il latte e la crema 
di latte, e mescolate energica- 
mente con una frusta. Profu- 
mate con il prezzemolo tritato 
e aggiustate di sale e di pepe, 
quindi rimettete sul fuoco e fate 
addensare per bene. Levate, la- 
sciate raffreddare e trasferite in 
frigorifero. 


2. Lavate le zucchine, spun- 
fatele e con una mandolina 
ricavate 20 fette. Scaldate una 
piastra antiaderente, grigliatele 
da entrambi i lati e poi condi- 
tele con un pizzico di sale. Ri- 
tagliate le fettine di fontina alla 
stessa dimensione di quelle di 
zucchina. 


PERSONAL CHEF | 1UTTI 


A TAVOLA 


3. Adagiate le fette di fonti- 
na sopra quelle di zucchina; 
appena la farcia sarà fredda, 
raccoglietela in un sac à poche 
e disponete sopra una striscia. 
Cospargete con le uova sode, 
tritate, e arrotolate, quindi fer- 
mate i rotolini con gli stecchini 
di legno. Disponeteli in un piat- 
to da portata e servite. 





Aigarette di MANZO 
Ingredienti (per 8-10 persone] 


20 fette sottili di girello 
di manzo 

200 g di rucola 

200 g di grana 

200 g di farina 

1/2 bicchiere di vino 
50 g di burro 

sale 


Preparazione 


1. Con un batticarne battete 
delicatamente le fette di girello. 
Disponete sopra la rucola e il 
grana grattugiato, e arrotolate. 
Avvolgete ciascun rotolino con 
un foglio di pellicola trasparen- 
te e poi chiudete a caramella, 
sigillando bene le estremità. 
Trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 


2. Poco prima di servire, elimi- 
nate la pellicola trasparente e 
passate i rotolini nella farina. In 
una padella fate fondere il bur- 
ro, disponete i rotolini e fateli 
rosolare per qualche minuto. 
Sfumate con il vino, condite con 


un pizzico di sale e fate cuoce- 
re per una decina di minuti fino 
a ottenere una salsina ben ad- 
densata. Trasferite in un piatto 
da portata e servite. 





KÙn MOUSSE 
di MEZA Male 
Ingredienti 


4 uova 

120 g di farina 

120 g di zucchero 

800 ml di succo di cocomero 
100 g di zucchero 

200 ml di vodka 

20 g di colla di pesce 

1 ciuffo di menta 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1. Preparate il pan di Spagna: 
in una planetaria lavorate le 
vova con lo zucchero per cir- 
ca 10 minuti fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso; 
unite la farina setacciata e me- 
scolate delicatamente. Versate 
il composto in una teglia da 
24 cm di diametro, imburrata 
e infarinata, e infornate a 160 
°C per 40 minuti. Levate e fate 
raffreddare. 


2. Per la gelatina di cocomero: 
portate a ebollizione 100 ml di 
succo di cocomero. Spegnete 
e incorporatevi la colla di pe- 
sce, messa precedentemente 





in ammollo in acqua fredda 
e ben strizzata. Unite questo 
composto ai restanti 700 ml di 
succo, aggiungete lo zucchero 
e mescolate. Fate raffreddare 
per bene. 


3. Unite la vodka e trasferite 
in frigorifero finché la gelatina 
non si sarà addensata. Tagliate 
il pan di Spagna a striscioline 
spesse 1/2 cm e rivestitevi 10 
stampini da crème caramel. 
Versate al centro la gelatina e 
chiudete con altro pan di Spa- 
gna. Fate riposare in frigorifero 
per almeno 6 ore. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, sformate i tortini nei piattini, 
glassateli con la salsa di more, 
guarnite con un ciuffetto di 
menta e servite. 


Salsa di more 
e menta 


In una casseruola fate 
cuocere 500 g di more, 
200 g di zucchero, 4 foglie 
di menta piperita e il 
succo di 1/2 limone per 
circa 10 minuti a partire 
dal bollore. Levate, 
passate al setaccio e 
rimettete nuovamente sul 


fuoco. Unite 1 cucchiaio 


di pectina, poco alla 
volta, e fate cuocere fino 
a quando il composto 

si sara leggermente 
addensato. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


ra 
=> 
ittici rn 
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Per ricavare il succo dal cocomero 
utilizzate una centrifuga 0, ancora 
meglio, un estrattore. 
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di EMANUELA BIANCONI 


Kr —n in policarbonato. Prezzo: a 
partire da 17,50 euro (l'una). 


5. Ciotole della collezione 
Pantone di Kunzi. In 


1. Sottopiatti Hippy di Villa 
D'Este Home Tivoli. 
Realizzati in resina con bordi 
sagomati e romantica forma 
a fiore. Prezzo: 2,60 euro 
(l'uno). 


2. Govino, collezione di 
bicchieri in plastica leggera, 
brillante e limpida. Al punto 
da sembrare cristallo! 
Distribuito da KUnzi. Prezzo: 
a partire da 25,50 euro 
(4 bicchieri acqua). 





3. Clip da piatto della linea 
Presto di Tescoma. In sei 
differenti colori. Prezzo: 


9,90 euro (per il set da 6). 


4. Brocca termica di 
Villa D'Este Home 
Tivoli, collezione 

Fresh. Disponibile in due 


dimensioni, è realizzata 


ELLEZZA 
PLASTICA 


PER UNA TAVOLA TRENDY E INFORMALE, PUNTATE 
SU PIATTI E ACCESSORI REALIZZATI IN PLASTICA 

RESISTENTE. COLORATISSIMI E DIVERTENTI, DARANNO | 
UN TOCCO DI VIVACITA Al PRANZI DELL'ESTATE 








melamina. Prezzo: a partire 


da 19,99 euro. 


6. Charlotte Dolls è il set 
per aperitivo con 20 
forchettine e due piattini. 
In materiale plastico. 

Di Maiuguali. 

Prezzo: 31,5 euro. 


7. Romantica ed elegante, 
la coppetta a forma di rosa 
di Zak!Designs è realizzata 


in melamina. Prezzo: 24 euro. 


8. Caraffa e bicchieri 
della linea myDrink di 
Tescoma. In plastica 


trasparente colorata. 
Prezzo: 34,90 euro. 


9. Piatto piano e fondo 
della linea Wave Latin Pink 





di Rosti Mepal (distribuito 
da Schoenhuber). 

In melamina. Prezzi: 

a partire da 6,20 euro. 


10. Piatto da dessert Gustave 
della linea Sweetable 

di Pavoni Italia. 

In materiale acrilico. Prezzo: 


24,90 euro (per il set da 6). 


11. Coppetta a forma di fiore 
di loto di Zak!Designs. 
Realizzata in melamina. 
Prezzo: 39 euro. 





12. Sottopiatti Decor 
di Villa D'Este Home 


Tivoli. Realizzati in resina. 
Prezzo: 4,40 euro (l'uno). 


13. Piattini Ba-Rock di Villa 
D'Este Home Tivoli. 


In carta, con decoro 
disegni stilizzati e floreali. 
Prezzo: 3,30 euro 

(per il set da 12 pezzi). 


14. Flower Power è il set 
per vino con tappo, versa vino 














e 6 segna bicchieri. 
Di Maiuguali. 
Prezzo: 16,2 euro. 





15. Ciotole da insalata 
Glamour di Bugatti. 
Disponibili in due 
dimensioni, sono 

in materiale acrilico. 
Prezzo: a partire 


da 14,90 euro. 


19 











Prezzo: 19,50 euro 
(per la coppetta da 22 cm 
di diametro). 







17. Piatti in melamina 

della collezione Bbq 

di Zak!Designs. Prezzo: 

a partire da 4,90 euro (per il 
piatto da 24 cm di diametro). 









18. Il set drink arcobaleno 

è composto da 1 caraffa 

e 6 bicchieri. In plastica. Da 
D-mail. Prezzo: 14,90 euro. 










19. Allegre e colorate, 
l’insalatiera e le posate 

di Zak!Designs sono in 
melamina. Prezzo: a partire 


da 10,90 euro (posate). 16 
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16. Coppetta in melamina 
della collezione Duo 

di Zak!Designs. Disponibile 
in diverse dimensioni 

e abbinamenti di colore. 
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di EMANUELA BIANCONI; ricette di ROBERTO VALBUZZI 
foto di EMANUELA DE SANTIS (ritratto) e MARIE SJOBERG (ricette); styling di LOLA GIARDINO 


Preparazione 


1. Sciacquate i filetti sotto l'ac- 
qua corrente fredda, asciugateli 
con carta assorbente da cuci- 
na e poi passateli nella farina. 
Friggeteli in olio di semi bollente 
e, quando saranno ben dorati 
e croccanti, scolateli con una 
schiumarola e fateli asciugare 
su carta assorbente. Trasferite i 
filetti in un piatto da portata e 
tenete da parte. 


2. Mondante e tritate la ci- 
polla, il sedano e la carota; 
fate rosolare il trito ottenuto in 
una padella con un filo di olio, 
quindi aggiungete l'alloro e un 
po' di aceto di vino, e lasciate 
insaporire. Versate la salsa sul 
pesce, profumate con un po' di 
prezzemolo tritato, salate e la- 
sciate insaporire. 


3. Preparate la giardiniera: 
mondate le verdure, tranne il 
pomodoro, tagliatele a tocchetti 
e lessatele al vapore. A cottura 
ultimata, levate e lasciate raf- 
freddare. Lavate il pomodoro, 
tagliatelo a metà, eliminate i 
semi e l'acqua di vegetazione e 
poi fatelo a dadini. 


4. In una padella scaldate un 
filo di olio, unite tutte le verdure 
e fatele saltare per qualche mi- 
nuto. Regolate di sale e profu- 
mate con una macinata di pepe 
e qualche fogliolina di basilico. 
Distribuite i filetti di trota nei 
piatti da portata e guarnite con 
qualche fogliolina di basilico. 
Accompagnate con la giardi- 
niera di verdure e servite. 


rota în carpione e giardiniera di verdure 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


10 filetti di trota (5 se molto grandi) 
1/2 costa di sedano bianco 
1/2 cipolla rossa 

1 carota 

1 ciuffo di prezzemolo 

3 foglie di alloro 

farina 00 

aceto di vino 

olio di semi di mais 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la giardiniera di verdure 
1/4 di cavolfiore 

1] patata 

1 zucchina; 1 carota 

1 peperone giallo 

1 peperone rosso 

80 g di fagiolini 

1 pomodoro cuore di bue 
1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Fonduta di toma 


In un pentolino fate scaldare 2 bicchieri 
di latte, unite 400 g di toma e un po' di 


parmigiano, grattugiati, e fate sciogliere, 


mescolando in continuazione. Incorporate 1 
tuorlo, togliete dal fuoco e lavorate con una 
frusta fino a ottenere una fonduta liscia. 
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i sisi con porcini efenduta di tema 


Ingredienti (per 4 persone) 


5 uova; 500 ml di latte; 300 g di farina 00; 150 g di farina di grano saraceno 
300 g di patate già lessate; 300 g di fagiolini già mondati; 200 g di porcini; 1 cipolla 
1 ciuffo di salvia; 1 rametto di rosmarino; olio extravergine di oliva; sale 


57 


i, 


la I 





Preparazione 


1. In una ciotola capiente rom- 
pete le uova, unite il latte e sbat- 
tete per bene. Aggiungete le 
farine, setacciate, e un pizzico 
di sale, e proseguite a lavora- 
re fino a ottenere una pastella 
liscia e omogenea. 


2. Scaldate un filo di olio in 
una padella antiaderente, ver- 
sate un mestolo di pastella, fate 
roteare la padella e cuocete la 
crespella da un lato. Quando si 
saranno formate delle bollicine 
in superficie, capovolgete e fate 
cuocere anche l’altro lato. Leva- 
te e proseguite a realizzare le 
altre crespelle fino a esaurimen- 
to della pastella (in tutto dovrete 
ottenere 6 crespelle). 


3. Preparate la farcia: pulite 
i porcini e tagliateli a lamelle, 
tagliate a tocchetti i fagiolini. 
In una padella fate rosolare la 
cipolla, tritata, con un filo di 
olio; unite le patate, sbucciate e 
tagliate a tocchetti, i fagiolini e 
i porcini. Profumate con la sal- 
via e il rosmarino, tritati, e fate 
cuocere per circa 10-15 minuti 
a fuoco lento. Regolate di sale, 
quindi spegnete e lasciate intie- 
pidire. 


4. Disponete le crespelle sul 
piano di lavoro e, aiutandovi 
con un cucchiaio, stendete una 
striscia di farcia. Arrotolate le 
crespelle e formate tanti cilin- 
dretti. Tagliateli a rondelle più 
piccole e disponetele in una te- 
glia, foderata con carta forno. 
Fate gratinare in forno a 200 °C 
per circa 10 minuti. 


5. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, levate e disponete nei piatti 
da portata. Accompagnate con 
la fonduta di toma e servite ben 


caldi. 


IVISISPISSISISPIISASISISISIISISSISIISSISIISSSISSIISIIIAIZAAIAA 


Nel bicchiere di un mixer raccogliete 1 tuorlo, 1 cucchiaio 

di senape, il succo di 1 lime e un pizzico di sale e di pepe. 
Frullate con un mixer a immersione, versando a filo l'olio di 
semi di girasole necessario a ottenere una maionese cremosa. 
Incorporate 150 g di caprino e 1 pesca bianca, sbucciata e 
tagliata a dadini piccolissimi. Profumate con un po’ di menta 
selvatica, amalgamate per bene e tenete da parte in fresco. 
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Fri and chips 


di montagna con 


maionese di caprino 
Ingredienti (per 4 persone) 


2 salmerini alpini di medie 
dimensioni già eviscerati 

4 patate; 2 cucchiai di 
farina 00; 130 g di farina di 
grano saraceno 

70 g di fecola di patate 

8 g di lievito di birra 

in polvere; 1 lime 

1 ciuffo di erbe aromatiche 
(menta selvatica, erba 
cipollina, salvia, rosmarino) 
birra chiara luppolata 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sfilettate i salmerini, eli- 
minate le spine e ricavatene 4 
filetti. Stendeteli su un piatto, 
foderato con carta forno, e 
conditeli con un pizzico di sale, 
una macinata di pepe, un filo 
di olio e un po' di scorza grat- 
tugiata del lime. Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero. 


2.. In una ciotola miscelate la 
farina di grano saraceno, la 
fecola, il lievito e un pizzico di 
sale. Versate la birra ghiaccia- 
ta e mescolate fino a ottenere 
una pastella omogenea. Tra- 
sferite in freezer e fate riposare 
per qualche minuto. 


3. Sbucciate le patate e ta- 
gliatele a fettine sottili con una 
mandolina. Trasferitele in una 
teglia, conditele con un filo di 
olio, un pizzico di sale e di 
pepe, e un po’ di rosmarino, 
mescolate e infornate a 200 
°C per circa 30-40 minuti, o 
comunque fino a quando sa- 
ranno ben cotte e dorate. 


4. In una padella scalda 
te l'olio di semi di arachide a 
160 °C. Passate i filetti di pe- 
sce prima nella farina 00 e poi 
nella pastella, quindi friggeteli 
nell'olio caldo. Scolateli e fateli 
asciugare. Distribuite i filetti nei 
piatti da portata e completate 
con le patate. Accompagnate 
con la maionese, guarnite con 
qualche erbetta e servite. 
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rudel intrecciato 
ai fichi e pere 


Ingredienti (per © persone] 


250 g di farina 0 (più altra 
per spolverizzare) 

160 g di zucchero 

1 uovo; 120 g di burro 
500 g di fichi rossi 

500 g di pere abate 

50 g di pinoli già pelati 
100 g di uvetta 

10 g di zucchero a velo 
zenzero in polvere; sale 


Preparazione 


1. Versate la farina in una cio- 
tola; aggiungete un pizzico di 
sale, 15 g di zucchero, 1 uovo 


e 40 g di burro, reso a pomata. 
Lavorate a mano gli ingredienti, 
versando a filo un po’ di acqua 
tiepida, fino a ottenere una 
pasta elastica e morbida. Pro- 
seguite a lavorare la pasta per 
almeno 10 minuti. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela in un telo inumidito con 
acqua tiepida e lasciate ripo- 
sare per almeno mezz'ora. In- 
farinate un canovaccio pulito e 
stendetevi sopra la pasta con 
l'aiuto di un matterello, cercan- 
do di darle una forma rettango- 
lare di circa 1/2 cm di spessore. 
Tagliate la pasta sui bordi lun- 
ghi ricavandone tante striscioli- 
ne da 1 cm di larghezza. 


3. Fate fondere il burro rima- 
nente e spennellatelo sulla pa- 
sta appena stesa. Sbucciate e 
tagliate a fettine sottili le pere, 
sbucciate i fichi e tagliateli in 4. 
Mettete a bagno l'uvetta, quindi 
scolatela e asciugatela per be- 
ne. Distribuite la frutta e i pinoli 
al centro della sfoglia e spolve- 
rizzate con lo zucchero restan- 
te, mescolato a 1 cucchiaio di 
zenzero. 


4. Chiudete lo strudel, aiu- 
tandovi con il telo, e ripiegate 
i bordi tagliati a strisce verso 
l'interno cercando di intrecciar- 
li. Sigillate bene i bordi corti, 
quindi trasferite lo strudel in una 
teglia, foderata con carta forno. 
Spennellate la superficie con al- 
tro burro fuso e fate cuocere a 
180 °C per circa 45 minuti, con- 
tinuando a spennellarlo di tanto 
in tanto con il burro durante la 
cottura. 


5. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e lasciate intiepidire. 
Spolverizzate con lo zucchero a 
velo e servite tagliato a fette. 
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Foto di Roberto Ruberti 


e parmigiano 


croccante 070 UOVO 
(pag. 02) 





VOLETE ORGANIZZARE UNA CENA VEGETARIANA-VEGANA: 
REALIZZATE LE RICETTE DELLO CHEF GREGORI INALON. 

PERFETTA SINTESI DI LEGGEREZZA E GUSTO, CONQUISTERANNO 
ANCHE IL PIU IRREMOVIBILE DEGLI ONNIVORI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GREGORI NALON - foto di MARIE SJOBERG; styling di LOLA GIARDINO 








a mascarpone con aloe vera, 


frageline di basca e lino croccante 


(bag. 03) 
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AShrvibtini 
di zucchine 
e parmigiano 


Croccante c0n ovo 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 zucchine 

4 vova già rassodate 
100 g di parmigiano 
50 g di burro 

30 g di pangrattato 
olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine e spun- 
tatele, quindi tagliatele a ba- 
stoncini sottili e lessateli al va- 
pore per una decina di minuti. 
Levateli e trasferiteli in una 
teglia, foderata con carta for- 
no; irrorateli con il burro fuso 
e conditeli con un pizzico di 
sale e una macinata di pepe. 


2. Cospargete con il pan- 
grattato e infornate a 180 °C 
per qualche minuto, o comun- 
que fino a quando le zucchine 
non risulteranno ben dorate. 
Scaldate il fondo di una pa- 
della antiaderente, formate un 
dischetto con un po’ di parmi- 
giano grattugiato e fate dora- 
re da entrambi i lati. 


3. Levate, mettete qualche 
bastoncino di zucchina al 
centro della cialda ottenuta e 


arrotolate. Proseguite a realiz- 


: PIATTI E MISFATTI |STILE GREEN 


zare gli altri “cannoli” di par- 
migiano fino a esaurimento 


degli ingredienti. 


4. Passate le uova sode a 
uno schiacciapatate fine e 
condite con un filo di olio. Di- 
stribuite i rotolini nei piatti da 
portata e guarnite con le uova. 
Accompagnate con la crema 
di parmigiano, messa in una 
ciotolina a parte, e servite. 


Crema di 
parmigiano 

In un pentolino fate 
sciogliere 50 g di 
parmigiano con 100 
g di latte su fiamma 
dolce. Regolate di 
sale e profumate con 
un po’ di prezzemolo 
e una macinata di 
pepe. Spegnete, fate 
raffreddare e incorporate 
100 g di panna fresca 


semimontata. Trasferite 
in frigorifero fino al 
momento di servire. 





rtino di rido 
basmati con 
verdurine 

ed emulsione 

all alce vera 
Ingredienti (per 4 persone) 


280 g di riso basmati 
1 foglia di alloro 


1 chiodo di garofano 
1 zucchina 

] peperone rosso 

1 carota 

8 fette di pane integrale 
1/2 cipolla rossa 

1 spicchio di aglio 
10 g di farina di riso 
peperoncino 
curcuma 

olio extravergine 

di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lessate il riso basmati per 
il tempo indicato sulla confe- 
zione in acqua leggermente 
salata e aromatizzata con 
l'alloro e il chiodo di garo- 
fano. Scolatelo e tenetelo da 
parte. Lavate le verdure, mon- 
datele e tagliatele a cubetti. 


2.. Tagliate il pane a baston- 
cini e conditeli con un filo di 
olio e un pizzico di curcuma e 
di peperoncino. Disponeteli in 
una teglia, foderata con carta 
forno, e fate tostare in forno 
per qualche minuto. 


3. Scaldate un filo di olio in 
una padella con lo spicchio 
di aglio schiacciato. Eliminate 
quest’ultimo, unite le verdure 
e lasciate insaporire per una 
decina di minuti, mescolando 
ogni tanto. Regolate di sale, 
versate la farina e mescolate 
ancora; aggiungete il riso e 
fate saltare per qualche minu- 
to (se necessario, bagnate con 
un goccio di acqua calda). Al 
termine, regolate di sale. 


4. Velate i piatti da portata 
con un po’ di emulsione all'a- 
loe vera e, aiutandovi con un 
coppapasta, distribuite sopra il 
riso. Guarnite con i bastoncini 
di pane croccante e servite. 


Emulsione 
all’aloe vera 


Nel bicchiere di un mixer 
raccogliete 100 g di aloe 
vera, 6 foglie di basilico 

e 1/2 bicchiere di acqua, 
ed emulsionate con un 
mixer a immersione. 


Regolate infine di sale. 





Rollini 


di melanzane 
_ I 

Con retta 

e mea 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 melanzana tonda 
100 g di farina tipo 1 
400 g di ricotta asciutta 
20 g di pecorino 
grattugiato 

1 ciuffo di menta 

1 rametto di origano 
olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


per la copertura 

20 g di semi di lino 
20 g di semi 

di sesamo bianco 
20 g di semi 

di sesamo nero 

1 g di semi di chia 


per l'accompagnamento 
insalatine miste 
(songino, novella, 
radicchietto) 


1/2 mela; 1/2 pera 
8 lamponi; 4 more 
8 mirtilli 

olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate la melanzana, spun- 
tatela e tagliatela a fette. Unge- 
tele con un filo di olio, passatele 
nella farina e infornatele a 200 
°C per circa 10-12 minuti. Le- 
vate e tenete da parte. In una 
ciotola lavorate la ricotta con il 
pecorino e qualche fogliolina di 
menta e di origano, tritata. Re- 
golate di sale e profumate con 
una macinata di pepe. 


2. Stendete le fette di me- 
lanzana ormai fredde su un 
piano di lavoro, sovrappo- 
nendo due, tre fette. Spalma- 
tevi sopra la crema di ricotta, 
tenendone da parte un po’, e 
arrotolate fino a ottenere tanti 
involtini lunghi. Chiudete con 
la pellicola trasparente e tra- 
sferite in frigorifero. 


3. Per l'accompagnamento: 
in una ciotola raccogliete le 
insalatine miste, mondate e 
pulite, la mela e la pera, ta- 
gliate a dadini, e gli altri frutti 
interi. Condite con un filo di 
olio e un pizzico di sale e di 
pepe, e mescolate. 


4. Per la copertura: tostate i 
semini in padella, quindi spe- 
gnete e fate raffreddare. Ri- 
prendete gli involtini dal frigo- 
rifero, spalmate i due lati con 
un po' di crema di ricotta e poi 
passatevi sopra i semini tostati. 
Levate la pellicola trasparente 
e disponete nei piatti da por- 
tata. Accompagnate con l'in- 
salatina e il pane alle erbette 
tostato, e servite. 


Pane alle erbette 


Condite 1 fetta di pane 
per tramezzini con un 
filo di olio, un po’ di 
parmigiano grattugiato 
e qualche erbetta tritata 
(menta, prezzemolo, 
foglioline di sedano...). 
Mettete sopra unaltra 
fetta di pane e con 

il matterello stendete 
sottilmente. Passate 

in forno a 180 °C fino 

a doratura. Quindi levate 
e tagliate a triangolini. 


Ta drag” a 






Coppa mascarpone 


CON aloe VON 


N roline di bosco 


elino croccante 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di mascarpone 
3 uova freschissime 
200 g di zucchero 
grezzo frullato 

200 g di panna fresca 
50 g di gocce 

di cioccolato fondente 
8 savoiardi 


per lo sciroppo 

300 g di acqua 

150 g di zucchero di canna 
50 g di aloe vera 

la scorza di 1/2 lime 


per le fragoline allo zenzero 
150 g di fragoline 
di bosco 


20 g di zucchero grezzo 
2 g di zenzero fresco 
20 g di succo di limone 


per il lino croccante 
20 g di semi di lino 
40 g di zucchero grezzo 


per il gel di aloe e lime 
50 g di aloe vera 
la scorza di 1/2 lime 


Preparazione 


1. Per lo sciroppo: portate 
a bollore l'acqua con lo zuc- 
chero e la scorza del lime per 
circa 5 minuti. Quindi spe- 
gnete, fate raffreddare e unite 
l'aloe vera. Per la crema al 
mascarpone: lavorate le uova 
a temperatura ambiente con 
lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 


2. Incorporate il mascarpo- 
ne e poi la panna montata, 
mescolando delicatamente e 
con movimenti dal basso ver- 
so l'alto. Aggiungete infine le 
gocce di cioccolato fondente. 


3. Per le fragoline allo zen- 
zero: lavate le fragoline di 
bosco e conditele con lo zuc- 
chero, il succo di limone e lo 
zenzero grattugiato. Mesco- 
late e lasciare riposare per 
almeno mezz'ora. Per il lino 
croccante: in un pentolino ver- 
sate lo zucchero e fate scio- 
gliere su fiamma dolce, unite 
i semi di limo, mescolate e la- 
sciate caramellare. Spegnete 
e tenete da parte. 


4. Per il gel di aloe: aro- 
matizzate l'aloe vera con la 
scorza del lime grattugiata. 
Componete le coppe alter- 
nando strati di fragoline, cre- 
ma al mascarpone e savoiar- 
di, imbevuti nello sciroppo di 


aloe vera. Proseguite fino a 
esaurimento degli ingredienti, 
terminando con il gel di aloe, 
il lino croccante e qualche fra- 
golina, e servite. 








Gregori Nalon è in onda 
con il programma 
“PIATTI E MISFATTI”. 

In onda su Alice tv! 
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SUA MAESTÀ IL BASILICO È IL PROTAGONISTA 


DELL'ESTATE. DAL PROFUMO PIÙ O MENO DELICATO, È 
ìÈ — A SECONDA DELLA VARIETÀ, REGALA FRAGRANZE 
è Ly E SAPORI INASPETTATI AL MENU DI FABIO CAMPOLI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di MARIE SJOBERG (ritratto) e BARBARA SANTORO [ricette] 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di tubetti rigati; 50 g di rucola; 50 g di foglie di basilico; 1 bicchiere di latte 

la polpa di 1/2 pompelmo rosa; 6 cucchiai di succo di pompelmo rosa 

il succo di 1/2 limone; 50 g di parmigiano; 40 g di pinoli già pelati; 40 g di gherigli 

di noce; 20 g di scorza di pompelmo; 1/2 spicchio di aglio; olio extravergine di oliva; sale 


per la guamizione: scorza di pompelmo 


6/ 


Preparazione 


1. In un pentolino fate bollire la scorza del pompel- 
mo (senza la parte bianca interna), quindi scolatela e necessario a ottenere una crema. Regolate di sale. © 
tritatela finemente al coltello. In un altro pentolino fate 









sbollentare l'aglio, privato dell'anima, nel latte. 3. Lessate la pasta in acqua bollente e salata, quindi a « 
scolatela al dente e conditela con il pesto di basilico. pra 
2.. In un mixer da cucina raccogliete i pinoli, i gherigli Distribuite nei piatti da portata, guarnite con la polpa 
di noce e l'aglio, e frullate. Unite la rucola, mondata e di pompelmo, tagliata a pezzetti, e un po’ di scorza, 
lavata, il basilico, la scorza tritata e il succo di pompel- fatta a listerelle. Portate in tavola e servite il piatto tie- 
mo, il succo di limone, 1 cubetto di ghiaccio e il parmi-  pido. Ottimo anche freddo. 
ali di 
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SALSA A FREDDO ALTERNATIVA 
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IRR St 0° ALCLASSICO PESTO, PER UNA PASTA 


| DAL GUSTO ESALTANTE E INNOVATIVO. 
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SCUOLA 
DI CUCINA 





pigola con zucchine al babilico in creta 


I 


Ingredienti [per 4 persone) 


4 filetti di spigola 40 ml di acqua 
già spellati 6 foglie di basilico 
100 g di pasta fillo 1 uovo 

200 g di zucchine burro 





1 cipolla bianca piccola olio extravergine di oliva 
15 g di amido di mais sale 


SY UN SECONDO PIATTO RAFFINATO 
DALLE NOTE MORBIDE E CROCCANTI. 


cETE LE ZUCCHINE 


LUoOStSI 


= 
RI 
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Lavate e mondate E Zucchine, quindi tagliatele a 
cubetti e raccoglietele in una ciotola. Unite la cipolla, 
tritata, e condite un pizzico di sale e 4 cucchiai di olio. 
Versate in una padella ben calda e fate cuocere fino 





a quando le zucchine risulteranno ben cotte ma sode. 
Unite il basilico, spezzettato, e poi frullate con un mixer 
a immersione. 








FARCITE | FILETTI DI PESCE 

Trasferite la purea di zucchine in una 
padella e mettete su fuoco basso, quindi 
aggiungete l'amido, sciolto nell'acqua, e 
fate addensare per qualche minuto. Condite 
i filetti di spigola con un pizzico di sale e 
spalmatevi sopra il composto di zucchine 
avendo cura di ricoprire bene anche i bordi. 
Coprite con il secondo filetto, mettendolo nel 
verso contrario al precedente, e poi condite 
con un pizzico di sale. 





LLA 
ASTA "FILLO 

Stendete sul piano di lavoro un 
rettangolo di pasta fillo da circa 25x15 
cm. Spennellate con il burro, fatto 









fondere e poi lasciato raffreddare per 





bene. Sovrapponete a croce un altro 
strato di pasta fillo, leggermente più 
lungo e sottile. Spennellate con altro 
burro e adagiate al centro il filetto 
farcito. 





ELI E CUOCETE 


CHIUDETE 


Avvolgete il filetto di spigola con la pasta fillo. 


Realizzate gli altri “strudel” e poi spennellateli con 
l'uovo sbattuto. Disponeteli in una teglia, foderata con 
carta forno. Infornate a 155 °C e fate cuocere fino 

a quando non risulteranno ben dorati e croccanti. 
Levateli e serviteli ben caldi, tagliati in tranci. 








NON È MAI TROPPO PRESTO 


ERBA REGIA 


E PBadileo 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di petto di pollo 

250 g di tuberi già mondati (patate, carote, 
rafano...); 1 ciuffo di basilico 

olio di semi di arachide; sale 


per la pastella 

20 g di foglie di basilico 

30 g di songino; 10 g di prezzemolo 
80 g di pinoli già pelati 

110 g di succo di limone 

200 g di acqua minerale ghiacciata 
150 g di farina 00 

100 g di fecola di patate 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 

3 g di sale 





UN PIATTO 
SFIZIOSO 
E DIVERTENTE 
ADATTO 
ANCHE 
AI PIÙ PICCINI. 


Preparazione 


1. Tagliate il petto di pollo a cubetti 
di circa 2 cm e teneteli da parte in fri- 
gorifero. Per la pastella: in un mixer da 
cucina raccogliete le foglie di basilico, il 
songino, il prezzemolo, i pinoli, il succo 
di limone, l'acqua e il sale, e frullate fino 
a ottenere una salsa. 


2. Setacciate la farina e la fecola e in- 
corporateli gradualmente al composto, 
aiutandovi con una frusta per evitare 
la formazione di grumi. Trasferite in fri- 
gorifero e fate riposare la pastella per 
almeno 30 minuti. Unite il bicarbonato 
e mescolate ancora. pe 












Nel bicchiere del frullatore raccogliete 80 g di maionese, 
20 g di olive verdi snocciolate e 10 foglie di basilico, 
e frullate fino a ottenere una salsa omogenea. 


3. Passate i cubetti di petto di pollo nella 
pastella e poi friggeteli in olio di semi cal- 
do per circa 4-5 minuti, mescolandoli di 
tanto in tanto. Scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. Tagliate i 
tuberi a cubetti di 1 cm e poi sbollentate- 
li in abbondante acqua salata. Scolateli, 
asciugateli per bene e poi friggeteli nell'o- 
lio ben caldo. 


4. Una volta ben dorate, scolate le ver- 
dure e distribuitele nei piatti da portata 
insieme al pollo. Guarnite con qualche 
foglia di basilico, accompagnate con la 
maionese e servite. 






SV fusi allo YEYJUN e basilico con ecpertura ai frutti VOS 


Ingredienti (per 4 persone) 


75 g di albume 

150 g di zucchero 

170 g di yogurt bianco greco 

6 g di colla di pesce 

250 ml di panna fresca semimontata 
1 ciuffo abbondante di basilico 

150 g di frutti di bosco 


per la coulis di frutti rossi 
250 g di fragole e lamponi 
100 g di zucchero a velo 


Preparazione 


1. Mettete la colla di pesce in ammollo in acqua fredda. 
Montate l’albume aggiungendo lo zucchero in tre fasi fino a 
ottenere una meringa ben soda. Raccogliete lo yogurt in una 
ciotola, unite poca meringa e mescolate. 


2. In un pentolino portate a bollore 50 ml di acqua 
e aggiungete 6 foglie di basilico, spezzettate. 
Spegnete e lasciate in infusione per 5 mi- 

nuti. Trascorso questo tempo, filtrate 

l'acqua e scioglietevi la colla di pe- 

sce, ben strizzata. Versate a filo 

nello yogurt e mescolate. 


3. Incorporate la meringa 
restante, mescolando deli- 

catamente e con movimen- 

ti dal basso verso l'alto, e 

infine la panna semimon- 

tata. Distribuite nelle cop- 

pe e fate riposare in frigori- 
fero per almeno 2-3 ore. 


4. Per la coulis: frullate i frutti 

rossi, filtrate la purea ottenuta e 

unite infine lo zucchero. Poco prima 

di servire, coprite la mousse con la cou- 
lis e fate rapprendere per una mezz'ora in 
frigorifero. Guarnite con i frutti di bosco e qual a 
che fogliolina di basilico, e portate in tavola. 





SK UN DESSERT 
FRESCO ALLO 
YOGURT ESALTATO 
DALLA DOLCEZZA 
E DAL PROFUMO 
DEL BASILICO. 
IDEALE DA SERVIRE 
AI VOSTRI OSPITI 
NELLE CALDE 
SERATE D'ESTATE. 
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il BASILICO 
PIANTA DEL RE 


Principe degli aromi in cucina, per la sua intensa fragranza, 

il basilico rappresenta una pianta dalle mille virtù curative... 

Forse è proprio per questo che i Greci lo chiamavano basilikon, 
Il n° " ® . ° / . 

pianta regale”, e i Romani ne diffusero l’uso in tutta Europa, dopo 


che Alessandro Magno la importò nel Mediterraneo dall'India 
di MARTINA SALZA" 


Virtù curative Digestivo... di olio essenzialer, da ® Sotto sale: stratificate foglie 


Le numerose sostanze in 
esso contenute (fibre, Acqua, 
proteine, zuccheri; minerali 
come calcio, ferro, fosforo, 
magnesio, manganese, 
rame, potassio, sodio, 
zinco; vitamine A, B, C; 

e sostanze dalla potente 
azione antimicrobica) ne 
fanno una pianta che agisce 
efficacemente su più apparati. 


Antistress... 

Per il sistema nervoso, il 
basilico cura dolcemente i 
disturbi causati dallo stress: 

insonnia, emicrania, vertigini, 
dolori addominali, nervosismo. 


Infuso di basilico 
30 g di foglie essiccate 
di basilico; 100 ml di acqua 
ceo 
Versate in una tazza l'acqua 
bollente e le foglie di basilico. 
Lasciate in infusione per 
almeno 7 minuti, avendo cura 
di coprire la tazza per non far 
disperdere le sostanze volatili. 
Bevete l’infuso dopo i pasti o 
prima di coricarvi, dolcificando 
a piacere con del miele. 


L'azione benefica del 
basilico è garantita anche 
sull'apparato digerente: oltre 
all’infuso, aggiungiamolo 
generosamente alle nostre 
pietanze estive, sempre a fine 
cottura, per conservare la 
pienezza della sua fragranza. 


Lenitivo e 
antizanzaree... 


Le sue foglie, masticate 
fresche, guariscono le afte 
della bocca e si rivelano un 
ottimo antistaminico. Lenisce 

il dolore e aiuta a ridurre 
il gonfiore delle punture di 
insetti. Le zanzare sembrano 

inoltre non gradire il suo 

odore! 


Tonificante... 
Per i piedi stanchi, in forma 
di decotto concentrato, che 
si ottiene dalla bollitura delle 
foglie e dei fiori essiccati. 


Defaticante 
e stimolante... 


Per contrastare affaticamento, 
debolezza e come attivatore 


della memoria e della 
concentrazione. In forma 


“annusare” su un fazzolettino 
di carta per rimanere lucidi 
e rilassati, o da diffondere 

nell'ambiente. 


Antispastico... 

Per placare gli spasmi 
addominali. Versate due 
gocce in due cucchiai di olio 
vegetale (mandorle o oliva) 
e massaggiate a livello del 
plesso solare e dell'addome. 


Come conservarlo 
® Surgelato: lavate e asciugate 
bene le foglie fresche 





e sale in un vasetto di vetro e 
consumate dopo un mese 

e Sott'olio: immergete le foglie 

di basilico lavate e asciugate 
insieme ad aglio e origano 

freschi, avendo cura che siano 
completamente coperti, per 

evitare che si producano muffe. 


Ricetta 
di benessere 


15 gocce di olio essenziale 
di basilico; mezza tazzina di 
miele (o una manciata 
di sale grosso) 

(A) 

Versate le gocce di basilico 
in una tazza, aggiungete il 
miele (o il sale) e mescolate 
accuratamente. Versate il tutto 
nella vasca da bagno mentre 
scorre l’acqua, mescolando 
con la mano per diffondere 
omogeneamente gli ingredienti. 
Immergetevi per venti minuti, 
respirando i vapori. Vi aiuterà 
a recuperare le energie dopo 
una giornata faticosa. 


% Specializzata in Fitoterapia, Martina Salza è autrice del libro “Un dono per ogni stagione. Le piante per il benessere di tutto l'anno”, una piccola ma 
Z0 ricchissima enciclopedia di piante medicinali e rimedi naturali (per info: smartina@1965@gmail.com]. 
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Agvioli di pecorino 


alla carbo? CAD 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

200 g di farina 00 

100 g farina rimacinata 

di grano duro; 3 uova; sale 


per il ripieno 
75 g di pecorino romano 
200 g di ricotta di pecora 


pepe 


per il condimento 

1 vovo; 2 tuorli 

75 g di pecorino romano 
100 g di pancetta; pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: setacciate le 
farine sulla spianatoia e fate la 
classica fontana. Unite al centro 
le uova e un pizzico di sale, e 
lavorate fino a ottenere un im- 
pasto sodo e omogeneo. For- 
mate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per almeno mezz'ora. 


2. Per il ripieno: in una ciotola 
lavorate la ricotta, ben scolata, 
con il pecorino e una macinata 
di pepe. Trascorso il tempo di 
riposo, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e ricavate delle 
strisce da 20x10 cm. 


3. Distribuite tante noci di ri- 
pieno a una distanza di circa 
5 cm, piegate la pasta sopra il 


CASTELLI 


ROMANI 


ripieno e sigillate i bordi. Con 
una rotella dentellata ritagliate 
tanti ravioli. Per il condimento: 
in una ciotola sbattete le uova 
con il pecorino grattugiato. 


4. Tagliate a listerelle la pan- 
cetta e fatele rosolare in una 
padella antiaderente. Lessate i 
ravioli in acqua bollente e leg- 
germente salata. Unite la pan- 
cetta calda alle uova e mesco- 
late per bene. Quando salgono 
a galla, scolate i ravioli, versa- 
teli nelle uova e mescolate. 


5. Distribuite i ravioli nei piat- 
ti da portata e profumate con 
una macinata di pepe. Portate 
in tavola e servite. 





Ryrhetta di 
pancetta arrotolata 
con salsa di Salvia 


e menta 


Ingredienti (per 8-10 persone) 


3 kg di pancetta fresca 

10 rametti di rosmarino 
30 g di finocchietto 

1 ciuffetto di menta 

1 ciuffetto di salvia 

2 cucchiai di zucchero di 
canna; 1/2 bicchiere di 
aceto di mele; sale e pepe 


Preparazione 


1. Fatevi disossare il pezzo di 
pancetta fresca dal vostro ma- 
cellaio. Sfogliate il rosmarino e 
tritatelo insieme al finocchietto. 


Unite 20 g di sale e mescolate 
per bene, quindi cospargete la 
pancetta con il trito aromatico, 
arrotolate e legate con spago 
da cucina. 


2. Trasferite il rotolo di carne 
in un piatto da portata e mette- 
telo in frigorifero, scoperto, per 
una notte intera: in questo mo- 
do la pelle si asciugherà e, una 
volta cotta, diventerà croccante. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, disponete in una teglia 
e cospargete con abbondante 
sale e pepe. Infornate a 160 °C 
e fate cuocere per circa un'ora, 
quindi alzate la temperatura a 
200 °C e proseguite la cottura 
per altre 2 ore e mezza. 


4. Per la salsa: lavate e sfo- 
gliate la menta e la salvia; rac- 
coglietele in un mortaio, unite 
lo zucchero e pestate per bene. 
Raccogliete il composto in un 
barattolino di vetro, unite l'ace- 
to e mescolate energicamente. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e lasciate intie- 
pidire, quindi tagliate a fette e 
distribuite nei piatti da portata. 
Guarnite con la salsa e servite. 





di . pr ; 
vw di ricotta 


con fragoline 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la frolla 


250 g di farina 00 
100 g di zucchero fino 
125 g di burro; 1 uovo 
1/2 limone 


per la farcia 

400 g di ricotta di pecora 
1 uovo; 150 g di zucchero 
fino; 1/2 limone 


vi servono inoltre 
2 cestini di fragoline 
di bosco di Nemi 


zucchero a velo; burro 


Preparazione 


1. Per la frolla: in una cioto- 
la mescolate la farina con lo 
zucchero e la scorza del limo- 
ne grattugiata; unite il burro, 
tagliato a dadini, e lavorate 
velocemente con la punta delle 
dita fino a ottenere un compo- 
sto sabbioso. 


2. A questo punto unite l'uo- 
vo, leggermente sbattuto, e la- 
vorate ancora fino a ottenere 
un composto liscio e omogeneo 
(se necessario, aggiungete un 
goccio di acqua). Formate una 
palla, coprite con pellicola tra- 
sparente e fate riposare in fri- 
gorifero per almeno mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la frolla e rivestitevi 
degli stampini per crostatine, 
ben imburrati. Per la farcia: 
lavorate la ricotta con lo zuc- 
chero, l'uovo e un po' di scorza 
di limone grattugiata. Farcite le 
crostatine con il composto otte- 
nuto e infornate a 180 °C per 
circa 20 minuti, o comunque 
fino a doratura. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e guarnite con le 
fragoline, lavate e ben asciu- 
gate. Spolverizzate con un po' 
di zucchero a velo e servite. 








MENU 
TUOI 


ANTIPASTO 


oa di Salmone marinato 


alle fragole CON CC7 Urifagato 
di cetrioli Sedano lime 
Ar U diy 


colio alla menta 


PRIMO 
Ravioli vpieni di dentice 
alate © cicortella 
Ml CHEMA di piselli 
emulsione alle vongole 
VONACL € zafferano 


SECONDO 


Salpa arrosto 


CON Pa egancla scomposta 


DOLCE 


tCoadlido Mack Shredei 
(10 (re CONMMENTE 


ACCU IN O DIRE, FARE, SCOPRIRE... 


LE PROPOSTE STAGIONALI DEL PRESTIGIOSO BRUNELLO 
LOUNGE & RESTAURANT DEL BAGLIONI HOTEL REGINA 
DI ROMA. A FIRMA DELLO CHEF LUCIANO SARZI SARTORI 





} cfpe anvoSto con pargancla Scompolta 


Ingredienti (per 4 persone]: 400 g di datterini; 200 g di basilico 
200 g di cipolla rossa; 400 g di cetrioli; 300 g di sedano 
300 g di pane casereccio; 1 ciuffo di erbe aromatiche 
(maggiorana, aneto, timo...); 1 spicchio di aglio; zucchero 
aceto di vino rosso; olio extravergine di oliva; sale 


per il polpo: 1 polpo di pezzatura media da circa 1,4 kg 
2 carote; 1 costa di sedano; 1 cipolla; 1 ciuffo di erbe 
aromatiche (maggiorana, aneto, timo...); vino bianco; sale 


Preparazione 


1. Lavate il polpo e lessatelo in 
acqua bollente con carote, seda- 
no, cipolla, 1 bicchiere di vino, un 
pizzico di sale e un po' di erbe 
aromatiche per circa 2 ore su 
fiamma bassa. Spegnete e lascia- 
telo raffreddare nella sua acqua. 


2. Lavate i datterini e tenetene 
da parte 8 per la guarnizione fi- 
nale. Frullate i restanti con un mi- 
xer a immersione, aggiungendo 
un filo di olio e un pizzico di sale. 
Passate a un colino fine e conser- 
vate in frigorifero. Sfogliate il ba- 
silico, lavatelo e frullatelo unendo 
poco olio e 2 cubetti di ghiaccio. 


3. Sbucciate e tagliate a spicchi 
la cipolla. Fatela cuocere in una 
padella con poco zucchero e un 
goccio di aceto di vino per qual- 
che minuto. Con un pelapatate 
sbucciate i cetrioli e fateli a strisce 


(solo la parte priva dei semi). Ta- 
gliate il sedano a cubetti. 


4. Scolate il polpo e tagliatelo 
a tocchetti. In una padella fate 
rosolare l'aglio con un filo di olio 
e le erbe aromatiche; unite il pol- 
po e fatelo dorare per qualche 
minuto da entrambi i lati. Con 
un'affettatrice tagliate il pane a 
fette sottili. Fatele essiccare in for- 
no in due placchette sovrapposte 
a 60 °C per circa 25 minuti. 


5. Distribuite il polpo nei piatti 
da portata e guarnite con la pas- 
sata di pomodoro, la crema di 
basilico, i cetrioli tagliati a fettine 
e arrotolati, il sedano, gli spicchi 
di cipolla rossa e i pomodorini 
tenuti da parte, tagliati a metà. 
Guarnite con le erbe aromatiche, 
le cialde di pane casereccio e un 
filo di olio a crudo, e servite. 





Di origini lombarde, 
Luciano Sarzi Sartori 
inizia da adolescente, 
ad appena 14 anni, a 
lavorare come aiutan- 
te in una trattoria del 
suo paese, Brugnolo, 
una piccola frazione 
in provincia di Cremo- 
na. Dopo un'esperien- 
za sulla Royal Princess 
Cruise, una delle com- 
pagnie di crociera più 
grandi del mondo, 
consolida la sua pro- 
fessione lavorando in 
diverse strutture alber- 
ghiere d'Italia: Cervi- 
nia, Sestriere, Punta 
Ala, Porto Cervo, Por- 
to Rotondo e Milano 
presso il Baglioni Ho- 
tel Carlton. Dal 2009 
è lo chef del Brunello 
lounge & Restaurant 
del Baglioni Hotel Re- 
gina di Roma. La sua 
cucina, di impronta 
tipicamente  medliter- 
ranea, viene realizza- 
ta con materie prime 
di altissima qualità 
e combina sapiente- 
mente innovazione 
e tradizione. Con il 
suo esclusivo ingresso 
indipendente su via 
Veneto, il Brunello 
lounge & Restaurant 
accoglie i clienti in 
un'atmosfera unica e 
suggestiva, ideale per 
una cena raffinata ma 
anche semplicemente 
per sorseggiare uno 
dei fantasiosi cocktail. 
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ngredienti ber 4 persone) Preparazione i pe a 
mn 320 g di spaghetti @. Pulite i fiori di zucca eliminando fai lessate la pasta. in. acqua 


15 fiori di zucca esterni alla base, i gambi e il pistillo centra- bollente e leggermente salata per 3 minuti. 
300 g di stracciatella le. Sciacquateli sotto l'acqua corrente fredda, Scolatela al dente e trasferitela nella padella 
| N | pugliese tamponateli delicatamente con carta assor- con il condimento. Mantecate per appena 1 
él file tti di NI sott'olio bente da cucina e lasciateli asciugare. minuto, aggiungendo un goccio di acqua di 
spicchio diaglio i cottura della pasta. 

1 ciuffo di prezzemolo | 2. Pelate lo spicchio di aglio e poi schiacciatelo hi 
lio extravergine di oliva Badifpcinio della mano. Tagliate i fiori di zucca —&. Distribui 
| sale e pepe a filetti. In una padella capiente fate soffriggere 
l'aglio con un filo di olio; unite 2 filetti di acciu- 
ghe, ben scolati, e fateli sciogliere. Aggiungete i 
fiori di zucca e lasciate insaporire per 1 minuto. ultimate 
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ORA PASTA 





liccidali CON 
CVOMA di peperoni 
tuorlo Sbriciclato 
ed erba cipollina 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di elicoidali 

1 peperone rosso 

1/2 cipolla ramata 

80 g di robiola 

4 tuorli di uova sode 
erba cipollina 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate il peperone e ta- 
gliatelo a metà, quindi elimina- 
te semi e coste bianche interne 
e tagliatelo a cubetti. Sbucciate 
la cipolla e tritatela finemente. 


2. In una padella fate ap- 
passire la cipolla con un filo di 
olio, unite i cubetti di peperone 
e mescolate; salate, incoper- 
chiate e lasciate cuocere fino 
a quando il peperone risulterà 


morbido ma ancora al dente. 


3. Raccogliete i peperoni e la 
cipolla in un robot da cucina, e 
frullate unendo a filo l'olio ne- 
cessario a ottenere una crema. 
Versatela in una ciotola, unite 
la robiola e amalgamate accu- 
ratamente. 


4. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata 
per 4 minuti. Scolatela al den- 


QUATTRO PER QUATTRO 


te e conditela con la crema di 
peperone (se necessario, po- 
tete correggere la densità con 
qualche cucchiaio di acqua di 
cottura). Distribuite la pasta nei 
piatti da portata, completate 
con il tuorlo sbriciolato e l'erba 
n tritata, e servite. 





Martelli con pesto 
di pistacchi e cubetti 
di mortadella 

alla Piastra 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di stortelli 
300 g di mortadella 
in una fetta unica 
100 g di pistacchi 
già sgusciati 

1 ciuffo di basilico 

1 limone 

40 g di parmigiano 
grattugiato 

1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina 
raccogliete i pistacchi, il par- 
migiano, lo spicchio di aglio, 
il basilico e un po’ di scorza 
grattugiata di limone, e frullate 
unendo a filo l'olio necessario 
a ottenere una crema densa e 
omogenea. 


2. Scaldate il fondo di una 
piastra antiaderente. Tagliate 
la fetta di mortadella a cubet- 
ti, disponeteli sulla piastra e 


lasciateli rosolare su tutti i lati 
senza aggiungere altri grassi. 
Lessate la pasta in acqua bol- 
lente e salata per 4 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, scolatela al dente e con- 
ditela con il pesto di pistacchi. 
Completate con la mortadella 
a cubetti e qualche foglia di 
basilico, e servite. 





Mezze; ORE rigate 
CON ragu bianco 


di tacchino menta 
Ce limone 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di mezze penne 
rigate 

350 g di fesa di tacchino 
1 carota 

1 scalogno 

1 ciuffo di menta 

1/2 bicchiere di vino bianco 
secco 

1 limone 

grana grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con un coltello ben affila- 
to tagliate finemente la fesa di 
tacchino in modo da ottenere 
un trito grossolano. Lavate e 
mondate la carota e lo scalo- 
gno, quindi tagliateli a cubetti. 


2. In una padella scaldate 
un filo di olio, unite gli odori 
a cubetti e fateli rosolare per 


qualche minuto; aggiungete il 
tacchino, mescolate e lasciate 
insaporire per qualche minuto 
su fiamma alta. Sfumate con il 
vino, salate, pepate e prose- 
quite la cottura per una decina 
di minuti. 


3. Nel frattempo lessate la 
pasta in acqua bollente e leg- 
germente salata per 3 minuti. 
Scolatela al dente, versatela 
in padella con il condimento e 
fate saltare il tutto per appena 
1 minuto. Spegnete e mante- 
cate con una manciata di gra- 
na e la scorza grattugiata del 
limone. Distribuite nei piatti da 
portata, guarnite con qualche 
fogliolina di menta e servite. 
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Secchi e olive nere 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di farfalline 

250 g di filetto 

di merluzzo 

1 manciata di pomodori 
secchi sott‘olio 

2-3 cucchiai di olive 
nere 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Spellate e diliscate il 
merluzzo; sciacquatelo sotto 
l'acqua corrente fredda e ta- 
gliatelo a pezzetti. Scolate i 
pomodori secchi, sminuzzateli 
e teneteli da parte. Pelate lo 
spicchio di aglio e schiaccia- 
telo con il palmo della mano. 


2. In una padella fate roso- 
lare l'aglio con un filo di olio; 
aggiungete i pomodori secchi 
e il merluzzo, mescolate, ag- 
giustate eventualmente di sale 
e lasciate cuocere per circa 15 
minuti. Profumate con un po' 
di prezzemolo tritato. 


3. Nel frattempo lessate 
la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata per 3 mi- 
nuti. Scolatela e versatela in 
padella con il condimento. 
Aggiungete le olive, tagliate 
a rondelle, e una macinata di 
pepe, bagnate con un goccio 
di acqua di cottura della pa- 
sta e fate saltare il tutto per 1 
minuto. Distribuite nei piatti 
da portata, completate con un 
filo di olio a crudo, e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


A Sa 
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A, 


pre 


è ARA 


320 g di gramigna rigata; 2 zucchine; 300 g di pomodorini ciliegino; 1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di basilico; 200 g di crescenza; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Portate a bollore circa 2 | di acqua salata. 
Lavate le zucchine, mondatele e tagliatele a ba- 
stoncini. Lavate e tagliate a metà i pomodorini. 
Pelate lo spicchio di aglio e schiacciatelo con il 
palmo della mano. 


In una casseruola dai bordi alti fate sof- 
friggere l'aglio con un filo di olio; aggiungete 
le zucchine e fate insaporire qualche minuto. 
Seguite con i pomodorini e salate leggermente, 


quindi aggiungete la pasta e portate a cottura, 
aggiungendo un mestolo di acqua calda man 
mano che viene assorbito (assicuratevi che la 
pasta sia sempre ben coperta dall'acqua). 


Quando la pasta risulterà cotta e il condi- 
mento cremoso, spegnete il fuoco, aggiungete 
la crescenza in fiocchi e mantecate per bene. 
Impiattate, completate con un filo di olio a cru- 
do e qualche fogliolina di basilico, e servite. 
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TECNO | LA CATENA DEL FREDDO 














FRIGORIFERI, CONGELATORI . 
E CANTINETTE. | NUOVI Bifiassmte===aì 
MODELLI RISPONDONO 

ALLE ESIGENZE DEL MERCATO 

E LE PAROLE D'ORDINE SONO; 
RISPARMIO E CONSERVA ZIOMNEsn_ 
OTTMALE DEGLI ALIMENTI — 








di EMANUELA BIANCONI , ee 





1. Colori, brillanti e giocosi, 
oppure classici ed eleganti o 
ancora romantici e naturali: 
con la linea Nostalgie di 
Gorenije, l'elettrodomestico 
si adatta allo stile dell'arredo 
e al gusto individuale. In 
classe A+++, i nuovi modelli 
assicurano un eccellente 
isolamento termico e 

un migliore sistema di 
raffreddamento, così da 
minimizzare i consumi. La 


capacità è di 288 |. 


2. Side by Side Supreme 
builtin di Whirlpool è 
dotato dell'esclusivo 6° 
Senso FreshControl che 
regola i corretti parametri 
di temperatura e umidità, 


assicurando un'ottima 
conservazione e mantenendo 
così i cibi freschi più a lungo. 
Il nuovo design interno offre 
una grande versatilità e una 


capacità di 530 |. 


3. Da elettrodomestico a 
oggetto con cui interagire: 
la superficie di Fab Lavagna 
di Smeg, trattata con una 
speciale vernice effetto 
lavagna, si trasforma in un 
foglio di carta su cui scrivere. 
La vernice di trattamento, 
priva di sostanze tossiche o 
nocive, rende la superficie 
indistruttibile e antigraffio e 
abrasione. Frigo ventilato in 
classe energetica A++ con 
sbrinamento automatico. 











Capacità di 256 |, cella 
frigorifera di 26 |. 


4. Gorenje presenta 

la nuova collezione di 
frigoriferi combinati da 

libera installazione no frost: 
massima funzionalità con 
un'estetica pulita ed elegante 
in 5 colori (beige, rosso fuoco, 
bordeaux, cioccolato e nero). 
Elemento distintivo è, appunto, 
l'innovativa tecnologia NoFrost 
Plus che permette di evitare la 
formazione di condensa nel 
comparto congelatore. Grazie 
alla ventilazione forzata, il 
raffreddamento è più veloce e 
uniforme, eliminando del tutto 
la formazione di ghiaccio su 
ripiani e pareti. 





5.K 20.000 è il 
frigocongelatore free-standing 
di Miele caratterizzato da un 
design pulito ed essenziale, 
senza maniglie. La particolare 
edizione “BlackBoard” offre 
una superficie che dà spazio 
all'allegria e alla creatività: 
sulla porta-lavagna, infatti, 
realizzata in vetro acidato 
con verniciatura nera, si 

può scrivere con i gessetti 

o gli appositi pennarelli. Il 
vano interno XL è di 7 cm 

più largo rispetto ai modelli 
precedenti. Questo frigorifero, 
inoltre, ha una rumorosità 
ridotta e funzionalità no frost, 
per impedire la formazione 
del ghiaccio ed evitare le 
operazioni di sbrinamento. 





6. FreshPlus è il 


frigocongelatore combinato 
di Electrolux. Dotato 


della Tecnologia TwinTech, 
garantisce una freschezza 
maggiore e più a lungo. 

La presenza di 2 sistemi di 
raffreddamento fa sì che il 
congelatore rimanga asciutto 
e non si formi brina. In questo 
modo il frigorifero mantiene 
il giusto livello di umidità, 
preservando il gusto, la 
consistenza e gli elementi 
nutritivi degli alimenti. 


7. Ispirato al mondo 
dell’arte e in particolare 

al Neoplasticismo, ecco 

Fab Multicolor di Smeg, il 
frigorifero dal design rigoroso, 
essenziale e che fa dell'uso 
del colore il suo punto di 
forza. Frigorifero ventilato in 
classe energetica A++ con 
sbrinamento automatico, 
monoporta con maniglia 
anni ‘50 e ripiani in cristallo. 
Capacità di 256 |, cella 
frigorifera di 26 |. 


SI 


i 


8. | frigoriferi da incasso 
Sub-Zero Linea Pro 48 
sono realizzati in acciaio 
sia esternamente sia 
internamente, per un design 
robusto e professionale. 

Il comparto frigorifero e 
quello freezer sono dotati 
di una porta e due cassetti. 
Il Dual System, il doppio 
sistema di refrigerazione, 
consente una migliore 
qualità di conservazione 
dei cibi e una maggiore 
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TECNO | LA CATENA TD'ELCARI 


efficienza energetica. | due 
compressori funzionano 
indipendentemente: uno per il 
reparto frigorifero e l’altro per 
il freezer. Il triplo evaporatore 
permette di impostare 
temperature differenziate 

nel reparto superiore del 
frigorifero e nei cassetti. Si 
ottengono così due ambienti 
di conservazione ideali per 

i cibi freschi. | cassetti sono 
completamente estraibili 

e permettono un comodo 








e | 
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accesso ai cibi. Classe A+ È 


e capacità di 521 | per il 
frigorifero e 331 | per il 


freezer. 


9. Design lineare, stile 
minimal ed estetica pulita 
sono i tratti distintivi 

di Essential, la nuova 
collezione di frigoriferi di 
Gorenje. Disponibili in 
quattro colorazioni vivaci e 
trendy (beige, arancione, 
rosso fuoco e bordeaux), si 
adattano a qualunque tipo 
di cucina. Questi frigoriferi | 
dispongono di un cassettone 
particolarmente capiente, 
adatto a contenere grandi 
quantità di prodotti alla 
giusta temperatura e con un 
livello di umidità ottimale 
per preservarne a lungo 
la freschezza. Il sistema 

di ventilazione garantisce 

la circolazione costante di 
aria fresca, assicurando un 
raffreddamento veloce e 
uniforme all’interno. 


10. Dotato di tecnologia 
FreshSense, il congelatore 








verticale no frost in classe 
A++ di Bosch conserva al 
meglio gli alimenti attraverso 
una gestione precisa della 
temperatura. Il sistema no 


frost previene la formazione 








di ghiaccio e la tecnologia 
FreshSense garantisce una 
temperatura più stabile, 
conservando maggiormente 
gli alimenti. Grazie ai cassetti 
estraibili e ai ripiani in vetro, 
lo spazio all’interno del 
congelatore può essere gestito 
in modo flessibile. L'apertura 
della porta è studiata per 
consentire l'installazione 

del prodotto anche a diretto 
contatto di un muro o 
all’interno di una nicchia. 








Dal design minimal 
e particolarmente curato, 
WR-7512 di Tristar è la 
cantinetta perfetta per gli 
amanti del buon vino: con una 
capacità di 12 bottiglie, con 
due zone di refrigerazione 
separate, consente di riporre 
differenti tipologie di vino, 
rispettandone le temperature 
di conservazione. Il sistema di 
raffreddamento termoelettrico 
è molto silenzioso e rispetta 
al meglio il contenuto delle 
bottiglie. 


La cantinetta da incasso 
di Candy consente, grazie al 
display digitale, di impostare 
e controllare in qualsiasi 
momento la temperatura 
desiderata. Per conservare 


il vino in condizioni perfette. 


Capacità di 7 bottiglie. 


In classe A++, il 
congelatore verticale di 
Siemens è dotato di 
tecnologia FreshSense, per 
una temperatura costante, 

e no frost, per non dover 

più sbrinare. Inoltre, con 
l'elettronica touchControl è 
possibile controllare tutte le 
funzioni in modo semplice 

e preciso. Tutti i cassetti 

del freezer possono essere 
facilmente estratti e la 
presenza dei ripiani in vetro, 
sotto a ogni cassetto, consente 
di gestire al meglio lo spazio 
all'interno del freezer. 


Perfetta sintesi di 
tecnologia e bellezza, la 
cantinetta di Sub-Zero ha 
due zone di temperatura 
separate che consentono di 
impostare le temperature ideali 
(+5 °C, +18 °C), per servire 
e per conservare il vino. 


Capacità di 46 bottiglie. 











La cantinetta di Neff 


ha quattro ripiani con 
portabottiglie singoli 
translucidi per 32 bottiglie da 
0,75 | oppure 9 bottiglie da 
0,75 le 19 bottiglie da 1 |, e 
2 ripiani supplementari di cui 
uno in vetro infrangibile per 
ulteriori bottiglie e alimenti. 
Classe di efficienza energetica 
C e capacità di 153 |. 





MEA TTO LA BATTUTA! 
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QUATTRO BATTUTI DOUBLE FACE A BASE DI CARNE, 
SAPIENTEMENTE SPEZIATI E AROMATIZZATI, CIASCUNO 
DA SERVIRE CRUDO A TARTARE O COTTO IN VERSIONE 

HAMBURGER. CRUDO O COTTO... IL GUSTO VINCE SEMPRE! 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
foto e styling ELISA ANDREINI 


=" artare di 77, cello 
_- alla doppia SCI ape 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 


600 g di polpa di coscio 
di agnello (razza Zackel) 
1 ciuffo di erba cipollina 
senape gialla in grani 
senape gialla in polvere 
Re senape bruna in grani 
| glio extravergine di oliva; sale 


| nero di Cipro; pepe di Sichuan 


hq Preparazione 


1. Eliminate le eventuali parti gras- 
se dal coscio di agnello, disponete la 





polpa su un tagliere e battetela fine- 





















mente al coltello. Raccogliete la tar- 
tare ottenuta in una ciotola e aroma- 
tizzate con 1 cucchiaino di senape in 
polvere e qualche grano di senape 


gialla ‘è bruna. 


2. Condite con un pizzico di sale 
nero, una macinata di pepe e un 
filo di olio, e amalgamate accurata- 
mente. Coprite con un foglio di pel- 
licola trasparente e fate marinare in 
frigorifero per almeno un'ora. 


3. Trascorso questo tempo, levate la 
tartare dal frigorifero e formate tante 
palline. Distribuitele nei piattini e ulti- 
mate con un filo di olio e una maci- 
nata di pepe. Guarnite con qualche 


filo di erba cipollina e = ssa - | 
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1 BATTETE AL COLTELLO 
Eliminate il grasso dalla carne, 
disponetela su un tagliere e 
battetela finemente al coltello, 
fino a sminuzzarla. Con la 
lama del coltello di piatto, 
spalmate la carne, raccoglietela 
e di nuovo battete e spalmate. 
Trasferite la tartare in una 
ciotola e unite 1 cucchiaino di 
senape in polvere, 1 cucchiaino 
di curry e qualche grano di 
senape gialla e bruna. 


SCUOLA DI CUCINA 


2 AROMATIZZATE 
Condite con un pizzico di sale, 
una macinata di pepe e un filo 
di olio, e amalgamate. Coprite 
con un foglio di pellicola 
trasparente e fate marinare in 
frigorifero per almeno un'ora. 


3 PASSATE 

AI POMODORINI 

Lavate i pomodorini e 
sistemateli interi e con tutto il 
picciolo su una teglia, foderata 


con carta forno. Condite con 


un pizzico di sale, coprite con 
un foglio di carta alluminio e 
fate cuocere in forno statico a 
160 °C per circa un'ora. 


4. 5. PREPARATE 
L'ARIA DI RUCOLA 
Lavate la rucola e tritatela 
finemente. Nel bicchiere di un 
mixer raccogliete la lecitina 
di soia e un goccio di acqua 
ghiacciata (circa un paio di 


dita). Aggiungete la rucola 

e frullate con un mixer a 
immersione. Prelevate la parte 
spumosa, raccoglietela in una 
ciotola e trasferite in frigorifero. 


6. COMPLETATE 

Formate 4 hamburger da 

150 g l'uno e cuoceteli su una 
piastra ben calda 3 minuti 

per lato. Completate con i 
pomodorini, l'aria di rucola e 
un filo di olio a crudo, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 








200 g di pomodori 


° 
I 


600 g di polpa di agnello (razza Zackel) 


in grani 


senape gialla 
senape gialla in polvere 


° 
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curry in polvere 


datterino; 
senape bruna 
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in grani 


; pepe di Sichuan 


ipro 
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per l'aria di rucola 
300 g di rucola 
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LOVHA FATTO LA BATTUTA! 





Ingredienti [per 4 persone) 


400 g di polpa di spalla di maiale (razza mangalica); 400 g di prosciutto fresco; 100 g di grasso di maiale 
100 g di polpa di collo di maiale; 1/2 bicchiere di vino rosso; qualche cucuncio (fiori del cappero); 1 ciuffo di prezzemolo 
20 g di sale di Maldon; 2 g di pepe nero di Sarawak in grani; 2 g di pepe bianco di Sarawak in grani 


Preparazione 


1. Disponete le carni e il grasso su un tagliere e battete fine- UNA notte intera. Trenta minuti prima di servire, levate la tartare 

mente al coltello. Raccogliete la tartare ottenuta in una ciotola dal frigorifero e lasciatela a temperatura ambiente. Aiutandovi 

e condite con il sale, il pepe bianco e quello nero. Mescolate con un coppapasta, distribuite la tartare nei piatti da portata, 

accurati guarnite con i cucunci, una fogliolina di prezzemolo e un filo di 
. olio a crudo, e servite. 


N 


2. Versate il vino e mescolate ancora, quindi coprite con un | “ 
foglio di pellicola trasparente e fate riposare in frigorifero per | 











Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di polpa di spalla di maiale (razza 
mangalica); 400 g di prosciutto fresco 
100 g di grasso di maiale 

100 g di di polpa di collo di maiale 
300 g di stracchino di bufala 

1/2 bicchiere di vino rosso 

foglioline di insalata 

olio extravergine di oliva 

20 g di sale di Maldon i 

2 g di pepe nero di Sarawak in grani 

2 g di pepe bianco di Sarawak in grani 
vi serve inoltre 

1 baguette integrale 
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Preparazione 


1. Disponete le carni e il grasso 
su un tagliere e battete finemente 
al coltello. Raccogliete la tartare 
ottenuta in una ciotola, condite 
con il sale, il pepe bianco e quello 
nero, e mescolate. 


2. Versate il vino e mescolate 


.@incora, quindi coprite con un fo- 


glio di pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per una 
notte intera. Trascorso il tempo di 
riposo, aggiungete lo stracchino 
e mescolate accuratamente. Con 
il composto ottenuto formate tanti 
hamburger da circa 50 g l'uno. 


>. In una padella scaldate un filo 


a diolio, disponete gli hamburger 


e fateli cuocere circa 2 minuti per 
lato. Tagliate la baguette in senso 
trasversale, così da ottenere tan- 
te fettine lunghe, e fatele tostare 
in padella. Distribuite le fettine di 
pane nei piatti da portata e ada- 
giate sopra gli hamburger. Com- 
pletate con una macinata di pepe 
nero, un filo di olio e qualche fo- 
gliolina di insalata, e servite. 




















IN PUNTA DI GOLTELLO | HA FATTO LA BATTUTA! 


artaredì limousine al ‘Pepe della SA 


Ingredienti [per 4 persone) 


600 g di cuore di noce di manzo (razza limousine) 
2 zucchine romanesche; 2 lime; senape gialla 

e senape bruna in grani; senape gialla in polvere; 
olio extravergine di oliva (aromatizzato al limone); 
sale affumicato in cristalli; pepe della Tasmania 







Preparazione 


1. Battete inte al coltello la carne. Raccogliete 
il battuto in una ciotola con 1 cucchiaino di senape in 
polvere e qualche grano di senape gialla e bruna. Re- 
golate di sale, pepate e amalgamate. 





2. Condite con un filo abbondante di olio, coprite 
con un foglio di pellicola trasparente e fate marinare 
in frigorifero per almeno un'ora. Nel frattempo lava- 
te e spuntate le zucchine, quindi tagliatele a striscioline 
sottili. Irroratele con il succo di 1 lime, condite con un 
pizzico di sale e fatele marinare per mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo della tartare, distribuite- 
la nei piatti da portata con un coppapasta. Condite con 
un filo di olio e una macinata di pepe, guarnite con il 
carpaccio di zucchine e qualche fettina di lime, e servite. 


amburger di limoubine al cheddar 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di cuore di noce di manzo 
(razza limousine); 200 g di aglio 
rosso di Sulmona; 1 uovo 

1 cucchiaio di parmigiano 

4 fette di cheddar; 1 pomodoro 
senape gialla e bruna in grani 
senape gialla in polvere 

olio extravergine di oliva 
(aromatizzato al limone) 

sale affumicato 

pepe della Tasmania 


vi servono inoltre 
4 panini di farina tumminia 
ai semi di papavero 
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Preparazione 


1. Disponete la carne di limousine su un tagliere e battetela finemente al 
coltello. Raccoglietela in una ciotola e aromatizzate con 1 cucchiaino di se- 
nape in polvere e qualche grano di senape gialla e bruna. Aggiungete l'uovo, 
il parmigiano grattugiato, l'aglio tritato, un pizzico di sale affumicato e una 
macinata abbondante di pepe, e mescolate accuratamente. 


2. Condite con un filo abbondante di olio, coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e fate marinare in frigorifero per almeno un'ora. Trascorso il tem- 
po di riposo, levate e formate 4 hamburger da 150 g l'uno. 


3. Scaldate per bene una piastra, disponete sopra gli hamburger e fateli 
cuocere 3 minuti per lato. Nel frattempo tagliate a metà i panini e fate tostare 
anche questi sulla piastra. Farcite i panini con l'hamburger di limousine, 2 
fettine di pomodoro e 1 fetta di cheddar, chiudete e servite caldi. 
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IN PUNTA DI COLTELLO | HA FATTO LA BATTUTA! 


du di piemontese 


alle clive laggiasche edatterino con MUMICANZA 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di cuore di noce di bovino piemontese 


80 g di olive taggiasche; 80 g di datterini pugliesi secchi 
100 g di misticanza di stagione; shichimi togarashi (miscela di spezie) 
aceto di mele; olio extravergine di oliva; fior di sale; pepe lungo indiano 


Preparazione 


1. Eliminate le eventuali parti grasse dalla 
carne, disponetela su un tagliere e battetela 
finemente al coltello. Snocciolate le olive e tri- 
tatele finemente con i datterini secchi. Racco- 
gliete la tartare ottenuta in una ciotola, unite il 
trito di olive e datterini e aromatizzate con 2 
cucchiaini di shichimi. 


2. Condite con un pizzico di fior di sale, una 
macinata abbondante di pepe e un filo di olio, 


e mescolate accuratamente. Coprite con un fo- 
glio di pellicola trasparente e trasferite in frigo- 
rifero per almeno un'ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo, levate la tar- 
tare dal frigorifero e distribuitela nei bicchie- 
rini, aiutandovi con un coppapasta. Sistemate 
sopra un ciuffetto di misticanza di stagione, 
condite con un filo di olio, un goccio di aceto 
di mele e un pizzico di fior di sale, e servite. 


Medagliane di piemontese CON  guechine e SCAMNZA 


Ingredienti [per 4 persone] 


600 g di cuore di noce di bovino piemontese 


80 g di olive taggiasche; 80 g di datterini pugliesi secchi 


3 zucchine; 200 g di scamorza affumicata 


100 g di misticanza di stagione; shichimi togarashi (miscela di spezie) 
olio extravergine di oliva; fior di sale; pepe lungo indiano 


Preparazione 


1. Eliminate le eventuali parti grasse dalla 
carne, disponetela su un tagliere e battetela 
finemente al coltello. Snocciolate le olive e tri- 
tatele finemente con i datterini secchi. Lavate 
le zucchine, spuntatele e tagliatele a listerelle 
sottili. Fate la scamorza a dadini. 


2. Raccogliete la tartare ottenuta in una cioto- 
la, unite il trito di olive e datterini e aromatizzate 
con 2 cucchiaini di shichimi. Aggiungete le zuc- 
chine e la scamorza, condite con un pizzico di 
fior di sale, una macinata abbondante di pepe 


e un filo di olio, e mescolate accuratamente. 
Coprite con un foglio di pellicola trasparente e 
trasferite in frigorifero per almeno un'ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo, levate la carne 
dal frigorifero e stendetela su un foglio di carta 
forno. Con un coppapasta quadrato ricavate 
4 hamburger da circa 150 g l'uno. Scaldate 
per bene una piastra antiaderente, disponeteli 
sopra e fateli cuocere 4 minuti per lato. Impiat- 
tate, guarnite con un po' di misticanza e servite 
immediatamente. 
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È NATO PRIMA 


di GIULIA MACRÌ; foto d'archivio Dall’Ava 
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rosciuttai dagli anni ‘50, come 

dichiarato nel Marchio di fabbrica 

(riconosciuto dal numero 10 del 
Consorzio] i Dall’Ava hanno segnato alcune 
delle tappe più importanti della produzione 
nazionale del settore. Il padre Natalino, 
esperto di lungo corso nel ramo, è stato un 
precursore di quello che oggi si definirebbe 
l'avvio di “start up”, contribuendo al varo 
dei primi grandi prosciuttifici industriali, tra 
Veneto e Friuli. Fino alla creazione dello 
stabilimento Dok Dall’Ava a San Daniele, 
città vocata alla lavorazione di qualità, 
affiancato presto dalla prosciutteria, primo 
locale al mondo con cucina e spazi dedicati 
alla degustazione del prosciutto in tutte le 
sue declinazioni, seguiti da un pastificio e 
un centro cottura. Una delle prime idee del 
giovane e intraprendente figlio Carlo, entrato 
nell'attività di famiglia con proposte fresche 
di talentuosa gioventù. 


È nato prima San Daniele, o il prosciutto? 
Prodotto e territorio sono intimamente legati 
(anche per il particolare microclima che, oltre 
al fattore umano, contribuisce grandemente 
agli speciali risultati di stagionatura e 

che negli anni ‘70 ha fatto guadagnare 

la Denominazione di Origine al prodotto 

e nel 1996 la Dop dell’Unione Europea; 
n.d.r.). Tanto che i nostri stage per i clienti 
sono organizzati in 3 giorni di visite tra 
stabilimento, prodotto e territorio circostante. 
In modo che i nostri ospiti possano diventare 
ambasciatori di cultura, raccontare una storia, 
prima ancora di vendere un prodotto. Per lo 
stesso motivo, la Dok dall’Ava è aperta al 
pubblico per visite guidate. 


Produzione di ieri e di oggi, l’attività di 
famiglia e la sua: quali differenze in termini 
di prodotto e di mercato? 

Oggi c'è uno stabilimento nuovo, 
all'avanguardia, che riproduce con le più 
avanzate tecnologie le condizioni climatiche 
dell’anno 1947, studiate come ideali in 
assoluto per temperature, umidità, areazione, 
procedure di lavorazione. Giacché le stagioni 
sono radicalmente cambiate! “Le migliori 
tecniche al servizio della tradizione” è l'idea 
che ha guidato questa costruzione... 

Oggi, inoltre, i maiali da allevamenti intensivi 
sono più controllati e più sani. E in azienda 
produciamo 30.000 prosciutti dop, mentre un 
tempo se ne facevano 15.000 l’anno, in tutta 
San Daniele. 


No quantità, sì qualità, innovazione, 
diversificazione: funziona anche 
commercialmente? 

È l'unica strada per noi. Abbiamo sviluppato 
gli spazi di degustazione e di “shopping” 





In apertura, Carlo Dall'Ava, figlio 
del fondatore Natalino, saggia 

il buon grado di stagionatura. 

In azienda dall’82, punta con 
decisione sull'innovazione. In alto, 
massaggiatura e salatura di un 
coscio durante la lavorazione del 
prosciutto di San Daniele dop, nello 
stabilimento Dok Dall’Ava. 

Sono circa 30.000 i prosciutti San 
Daniele dop prodotti dall'azienda, 
all'insegna del concetto-guida 

“le migliori tecniche al servizio 
della tradizione”. 
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dei nostri prosciutti (i dop affinati almeno 16 mesi, 


con riserve di 24 e 36; i fumati, il suino nero dei 
Nebrodi “nebrodok”, lo jamén ibérico “patadok”, il 
Mangalica “hundok”) ritornendoli solo di specialità 
alimentari e tipicità locali di primissima qualità. 

Tra le altre acquisizioni dell'azienda, ci sono 

anche alcuni forni-panifici dove si prepara la tipica 
“gubana” e altri ottimi dolci artigianali. 

l’ultima nata delle nostre iniziative è La Banca 

del Prosciutto: un contenitore con le migliori dop 
europee, accanto alle italiane (Parma, Veneto, San 
Daniele). Dei nostri prodotti abbiamo selezionato gli 
stagionati fino a 5 anni e i nuovi “fumati Kentucky”, 
affumicati con le foglie di tabacco italiano (quelle 
del sigaro toscano classico): una novità, da 
degustare dopocena. 





Una sera, fumando dopocena. Pensando che il 
prosciutto si accompagna bene con birra, vino... e 
perché non con un ottimo whisky? Di lì ho pensato 
all’aroma del sigaro, alla relativa affumicatura e a 
un nuovo modo di proporre la degustazione a fine 
pasto, magari con un distillato pregiato. 


Certo! Ma anche alla piaga delle sofisticazioni 
nostrane: pensi che a fronte di 8 milioni di maiali 
censiti per le produzioni dop, si contano 44 milioni 


di prosciutti commercializzati. O è dop, o non lo è! 


Infatti. Fortunatamente, in America, dove esportiamo 
per un buon 45%, non traducono nemmeno la parola 
“prosciutto”. Come “pasta” o “pizza”. Ci conoscono 
come “Prosciutto dop Dall'Ava San Daniele”. 


la confezione è costituita da 4 vaschette con 
affettato conservato in atmosfera protettiva di 16 
mesi, 24, 36 e 48 (tagliato al coltello). Affettati 
di alto profilo, insomma, anche tagliati a mano. 
Semplice. 


Innanzi tutto non approvo il cosiddetto “tagliere”: 
troppa contaminazione di gusti e poca igiene. Amo 
la semplicità dell'abbinamento con il melone o con 
la mozzarella, oppure l'inedito. Infatti l’ultima novità 
proposta è la degustazione di prosciutti e crudi 

di pesce, come tartare di mazzancolle, carpaccio 
di tonno e scampi di Sicilia. Appena provata in 
occasione di Aria di Festa, la grande kermesse di 
San Daniele del Friuli dedicata al prosciutto e ai 
sapori tipici del territorio: una prelibatezza! 
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PIACERE PIZZA | PIZZI 0 PANE? 


TRA PIZZE, PANI E PIZZE A FORMA DI PANE, 
ANTONINO ESP@SITO NON SMETTE MAI 
DI SORPRENDERCI. LEGGERE PER CREDERE 


a cura della redazione; ricette di ANTONINO ESPOSITO foto di BARBARA 
SANTORO e ANNA MAIONE 
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PIACERE PIZZA 


PIZZA 0 PANE? 





Pira rellé alla 
bl con praveletta 
afmicata Salsa bbg 
e insalata 


Ingredienti 

280 g di pasta per pizza 
2-3 provolette affumicate 
salsa bbq 

insalatina 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Con i polpastrelli stendete 
la pasta in una sfoglia circola- 
re, stando attenti a lasciare il 
bordo alto 1 cm. Spennellate 
con un filo di olio e bucherel- 
late leggermente la superficie 
con i rebbi di una forchetta. 


2. Disponete la pizza sulla 
brace e fatela cuocere da en- 
trambi i lati. Cuocete sulla bra- 
ce anche le provolette, tagliate 
a metà. 


3. A cottura ultimata, farcite 
con le provolette e l’insalatina. 
Condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale, e arrotolate fi- 
no a ottenere un rollè. Tagliate 
a fettine, accompagnate con la 
salsa bbq e servite. 


Aaunino di p 
 ftcito CON I nta 
di pemedori 
fiordilatte e basilico 


Ingredienti 


100 g di pasta per pizza 
60 g di fiordilatte 

60 g di pomodori 

di Sorrento 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Con i polpastrelli stendete 
la pasta in una sfoglia ovale 
(da circa 10-12 cm di diame- 
tro). Spennellate leggermente 
la superficie con un filo di olio 
e infornate in forno già caldo 
al massimo della temperatura, 
aggiungendo una terrina con 
acqua calda. 


2. Tagliate a dadini i po- 
modori e il fiordilatte. Tritate 
finemente il basilico. Appena 
l'impasto sarà gonfio e legger- 
mente dorato, sfornatelo e la- 
sciatelo raffreddare. 


3. Tagliate in due e farcite con 
la dadolata di pomodori, fiordi- 
latte e basilico, disposta come 
fosse un hamburger. Condite 
con un filo di olio a crudo e un 
pizzico di sale, e servite. 


Impatto base 
Ingredienti 


700 g di farina 0 

500 ml di acqua 

20 g di sale 

2 g di lievito 

(o 40 g di pasta di riporto) 
30 g di olio extravergine 
di oliva 


1. In una terrina versate 100 
ml di acqua tiepida, sbricio- 
late il lievito e fate sciogliere; 
aggiungete 100 g di farina e 
mescolate energicamente fino a 
ottenere una sorta di cremina. 
Coprite con un telo e fate lievi- 
tare per circa mezz'ora. 


2. In un'altra terrina versate 
350 ml di acqua e unite una 
parte della farina, versandola 
a pioggia. Iniziate a impastare, 
unite la cremina e proseguite a 
lavorare il composto, incorpo- 
rando altra farina. 


3. Quando il composto sarà 
ancora umido, aggiungete il 
sale e la farina restante, e pro- 
seguite a impastare. Incorpora- 








te infine 50 ml di acqua e l’olio, 
e lavorate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. 


4. Dategli forma di palla, tra- 
sferitela in una ciotola, coprite 
con un foglio di pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per 24 ore. 


5. Trascorso il tempo, divide- 
te l'impasto ottenuto in panetti e 
trasferiteli su un piano di lavo- 
ro. Copriteli e lasciateli lievitare 
fino al raddoppio del volume 
iniziale. 


è 


ante i 


Ingredienti. Preparazione 


lIdiacqua 1. Miscelate le farine. Versate l'acqua in una e Spolverizzate con un po' di farina e infor- 
1kgdifarina 00 terrina e fatevi sciogliere il lievito; aggiungete a nate a 180 °C per circa 40-50 minuti (negli ul-——. 
300 g di farina — poco a poco la metà della farina e impastate,  timi minuti di cottura aprit | 
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mate uno o più panetti (in base al taglio che si fl. bi 
preferisce dare), coprite con un telo e lasciate ia ti: 
lievitare fino al raddoppio del volume. Una volta 
raddoppiato il volume, praticate qualche taglio 

li I sulla superficie del pane. 
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REALIZZATE CON TRE IMPASTI DIFFERENTI (DI GRANO DURO, ORZO E INTEGRALE) 
E COMPLETATE CON FARCITURE, CONDIMENTI E GUAZZETTI SUBLIMI, LE FRISELLE 
SI TRASFORMANO IN PIATTI RICCHI E SUPERGOLOSI, IDEALI PROTAGONISTI 

DELLA TAVOLA DELL'ESTATE (E NON SOLO) 


di EMANUELA BIANCONI! - ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 


Ingredienti 


500 g di farina 

di semola di grano 
duro (più altra per 
spolverizzare) 

350 g di acqua 

12 g di lievito 

di birra fresco 

1 cucchiaino di miele 
di acacia 

9 g di sale 


172 


fosse di grano duro 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nell'acqua a temperatura 
ambiente con il miele; versate la farina a pioggia e 
iniziate a lavorare, quindi terminate con il sale e im- 
pastate ancora fino a ottenere un composto elastico 
e omogeneo. Trasferitelo in una ciotola, coprite con 
pellicola trasparente e fate riposare per circa un'ora. 


2. Trascorso questo tempo, rovesciatelo sulla spia- 
natoia infarinata e tagliatelo in porzioni da circa 100 
g l'una. Formate un filoncino da 2-3 cm di diametro 
e richiudetelo a ciambella, premendo sulla giuntura. 


3. Trasferite le ciambelle su una leccarda, foderata 
con carta forno, cospargete con un po’ di semola, 
coprite con un canovaccio e lasciate lievitare per cir- 
ca 45 minuti. Quindi infornate in forno statico a 200 
°C per circa 15 minuti. Levate e fate intiepidire. 


4. Tagliateli in orizzontale e disponete ogni metà 
sulla leccarda con la parte tagliata verso l'alto. Infor- 
nate a 200 °C per altri 15 minuti, quindi abbassate a 
160 °C e fate cuocere per circa mezz'ora con il por- 
tello del forno socchiuso. Sfornate e fate raffreddare. 


4 persone]: 4 friselle di grano duro 
li pecorino romano grattugiato 

di latte; 200 g di pancetta dolce a cubetti 
olio extra 


Preparazione 


1. Fate rosolare i cubetti di pancetta in una 
padella antiaderente; quando saranno ben 
dorati, levateli con delle pinze da cucina e 
teneteli da parte. Fate scaldare 4 cucchiai di 
olio nella padella della pancetta. Nel frat- 
tempo sbattete le uova con il formaggio, il 
latte e un pizzico di sale. 


fine di oliva; sale e pepe 


2. Versate le uova e fatele leggermente 
rapprendere senza mescolarl I 


dal fuoco e mescolate velocemente con un 


cucchiaio di legno: al termine, le uova do- 
vranno essere molto cremose. 


Passate le friselle sotto l'acqua corren- 

in modo da inumidirle su entrambi i lati. 

Scolatele e trasferitele nei piatti da portata, 

quindi distribuite sopra le uova strapazzate 

e cospargete con i cubetti di pancetta. Profu- 

mate con una macinata abbondante di pepe 
e un po' di erba cipollina tritata, e servite. 
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A TUTTO TONDO 


viselle di CIZO con guechine 
marinate dadolata di AAYe 
cprosciulto crudo 


Ingredienti (per 4 persone) 


é 





3 zucchine; 1 limone; 200 g di prosciutto crudo a fette sottili 
300 g di asiago in un pezzo unico; menta essiccata; olio extravergine di oliva; sale 


per le friselle di orzo: 300 g di farina di grano tenero tipo 0; 200 g di farina di orzo 
integrale; 300 g di acqua; 12 g di lievito di birra fresco; 1 cucchiaino di miele di acacia 


9 g di sale 


Preparazione 


1. Preparate le friselle seguendo la ricetta ba- 
se di pag. 112. Lavate le zucchine, spuntatele e 
tagliatele a cubetti. Raccoglieteli in una ciotola 
e conditeli con il succo di 1/2 limone, una gene- 
rosa spolverizzata di menta, un pizzico di sale 
e un filo di olio. Mescolate, coprite e lasciate 
macerare per circa un'ora. 


2.. Tagliate l'asiago a cubetti. Bagnate le frisel- 
le sotto l'acqua corrente e trasferitele nei piatti 
da portata. Distribuite le zucchine marinate e i 
cubetti di asiago sulle friselle, quindi completate 
con la scorza di limone grattugiata. Ultimate 
con un filo di olio a crudo e qualche fetta di 
prosciutto, e servite. 


con vatatouille 


Chio di 0) 
verdure 
Ingredienti (per 4 persone] 


2 zucchine; 1 peperone rosso 

1 melanzana 

200 g di pomodorini ciliegino 
200 g di ricotta vaccina; 1 ciuffo 
di basilico; 2 spicchi di aglio 

1 cipolla ramata; olio 
extravergine di oliva; sale 


per le friselle di orzo: 300 g di 
farina di grano tenero tipo 0 
200 g di farina di orzo 
integrale; 300 g di acqua 

12 g di lievito di birra fresco 

1 cucchiaino di miele di acacia 
9 g di sale 


Preparazione 


1. Preparate le friselle seguendo 
la ricetta base di pag. 112. Lavate, 
mondate e tagliate a cubetti le zuc- 
chine, la melanzana e il peperone. 
Affettate finemente la cipolla e ta- 
gliate a metà i pomodorini. 


2. Scaldate una padella antiade- 
rente, aggiungete la melanzana e il 
peperone a cubetti, senza grassi, e 
lasciate grigliare su tutti i lati. Unite 
le zucchine e la cipolla, mescolate e 
irrorate con un filo di olio. Completa- 
te con l'aglio, pelato, incoperchiate e 
fate cuocere per qualche minuto. 


3. Unite i pomodorini e un altro filo 
di olio, salate e proseguite la cottura 
fino a quando le verdure risulteranno 
cotte ma ancora al dente. Profumate 
con abbondante basilico, spezzetta- 
to, spegnete e lasciate intiepidire. 


4. Bagnate le friselle sotto l'acqua 
corrente e trasferitele nei piatti da 
portata. Ricoprite con la ratatoville 
di verdure e distribuite sopra qualche 
fiocchetto di ricotta. Completate con 
un filo di olio a crudo e qualche fo- 
gliolina di basilico, e servite. 








lisclle di grano duro con sarde di cozze 
fi vongole ecannoctliechi 
(ag. 115) 
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? con Feppella 
Peron C eppelle 


(bag. 115) 
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LE MANI IN PASTA | A TUTTO TONDO 





Kiselle di grano 
duro con Sade 
di COZZE vongole 
e cannoliechi 


Ingredienti [per 4 persone] 


4 friselle di grano duro 

1 kg di cozze già pulite 
600 g di cannolicchi 

già spurgati 

600 g di vongole 

già spurgate 

2 limoni 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 


pepe 


Preparazione 


1. In una padella capiente fa- 
te rosolare l'aglio con un filo di 
olio e 1 rametto di prezzemolo. 
Unite i frutti di mare, sciacquati 
e ben scolati, incoperchiate e 
fate cuocere su fiamma alta fino 
a quando i gusci non risulteran- 
no tutti completamente aperti. 
Levate e lasciate intiepidire. 


2. Una volta tiepidi, sguscia- 
te i frutti di mare (tenetene da 
parte qualcuno con il guscio) e 
trasferiteli in una ciotola. Con 
un colino a maglie strette fil- 
trate il loro fondo di cottura. 
Passate le friselle sotto l'acqua 
corrente, in modo da inumidir- 
le da entrambi i lati. 


3. 


piatti da portata e irroratele 


Disponete le friselle nei 


con un po' del fondo di cottura 
filtrato. Ricoprite con i frutti di 
mare e profumate con una ma- 
cinata di pepe, il prezzemolo 
tritato e la scorza di 1 limone 
grattugiata. Ultimate con il fon- 
do di cottura restante e un filo 
di olio a crudo, guarnite con 
spicchi di limone e servite. 





Irisclle integrali 


con Zappella di 
baccalà pepereni 


e cipelle 
Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di baccalà 

già dissalato 

1 peperone rosso 

2 cipolle ramate medie 

1/2 bicchiere di vino bianco 
secco 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per le friselle integrali 

300 g di farina di grano 
tenero tipo 0 

200 g di farina integrale 
300 g di acqua 

12 g di lievito di birra fresco 
1 cucchiaino di miele 

di acacia; 9 g di sale 


Preparazione 


1. Preparate le friselle se- 
guendo la ricetta base di pag. 
112. Sbucciate le cipolle e af- 
fettatele finemente; lavate il 
peperone, mondatelo e taglia- 


telo a cubetti. In un tegame dai 
bordi alti scaldate un filo di 
olio; aggiungete la cipolla e il 
peperone, e lasciate insaporire 
per qualche minuto. 


2. Spellate il baccalà, dilisca- 
telo e tagliatelo a filetti. Uniteli 
alle verdure e fate rosolare il 
tutto per qualche minuto su fuo- 
co vivace. Sfumate con il vino 
e regolate di sale e di pepe, 
quindi coprite con acqua cal- 
da, abbassate la fiamma, inco- 
perchiate e lasciate cuocere per 
circa 20 minuti. 


3. Togliete il coperchio e pro- 
seguite la cottura per altri 10 
minuti, fino a quando il fondo 
risulterà ristretto ma ancora 
umido. Bagnate le friselle sotto 
l'acqua corrente su entrambi i 
lati, quindi trasferitele nei piatti 
da portata e ricopritele con la 
zuppetta di baccalà. Ultimate 
con il prezzemolo tritato e un 
filo di olio a crudo, e servite. 





hibelle integrali CON 


gamberetti alle erbette 


avocado cMracchino 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di gamberi 

1 rametto di maggiorana 
1 rametto di timo 

1 ciuffo di menta 

2 avocado maturi 

300 g di stracchino 

1 lime 

pangrattato 


olio extravergine di oliva 
sale 


per le friselle integrali 

300 g di farina di grano 
tenero tipo 0 

200 g di farina integrale 
300 g di acqua 

12 g di lievito di birra fresco 
1 cucchiaino di miele 

di acacia 

9 g di sale 


Preparazione 


1. Preparate le friselle seguen- 
do la ricetta base di pag. 112. 
Sgusciate i gamberi ed elimina- 
te il filamento scuro dell’intesti- 
no. Sfogliate 1 rametto di mag- 
giorana e 1 di timo, e tritateli 
finemente insieme a una man- 
ciata di foglie di menta. Unite 
2 cucchiai di pangrattato e un 
pizzico di sale, e mescolate. 


2.. Passate i gamberi nella pa- 
natura alle erbette e trasferiteli 
su una teglia, foderata con car- 
ta forno. Condite con un filo di 
olio e infornate a 200 °C per 
una decina di minuti. Levate e 
tenete da parte. 


3. Aprite gli avocado, elimi- 
nate il nocciolo, ricavatene la 
polpa e tagliatela a fettine. 
Bagnate le friselle sotto l’acqua 
corrente su entrambi i lati e di- 
sponetele nei piatti da portata. 
Alternate le fettine di avoca- 
do a dei fiocchi di stracchino. 
Adagiate sopra i gamberi, ul- 
timate con un filo di olio a cru- 
do e la scorza grattugiata del 
lime, e servite. 
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QUEST'ESTATE? 


TUTTI IN IAN CO 


UNO DEI MASSIMI PIACERI DELL'ESTATE? UN BUON BICCHIERE 


(l'attuale titolare), quel Konrad 


DI VINO BIANCO “BELLO FRESCO”. SCELTO AD HOC IN 
BASE ALL'OCCASIONE, APERITIVO, PRANZO O CENA, PORTA 
IN TAVOLA IL COLORE DEL SOLE E ACCOMPAGNA ALLA 
PERFEZIONE | PIATTI TIPICI DELLA BELLA STAGIONE! 


di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


1. CAMPIONE DEL MONDO 
DEI VINI BIANCHI! 

Grazie a uno strepitoso 
punteggio, l’Aquilae Grillo 
Bio 2015 di CVA Canicattì 
ha conquistato la Gran 
Medaglia d'oro e il titolo 
di Vino Bianco Rivelazione 
al XXIII Concours Mondial 
de Bruxelles. Innovativo 
per sapidità e freschezza, 
a dimostrazione della grande 
versatilità del Grillo, vitigno 
importante della tradizione 
siciliana, rivela al naso 
profumi netti e armoniosi. 
Deciso e fruttato al palato, 
con un'acidità appropriata e 
gradevole, è perfetto come 
aperitivo ma anche servito 
per accompagnare piatti 
della cucina di mare. 


720 


Cva Canicatti 
AQUILAE GRILLO 
BIO 2015 


www.cvacanicatti.it 


2. SCOMMESSA VINTA 

Un grande vitigno a bacca 
bianca in una terra di rossi 
importanti può dare risultati 
sorprendenti. Lo dimostra 

lo Chardonnay di Tenuta 
Monteverro, azienda gioiello 
fra Capalbio e il mare. La 
grande selezione in vigna, 
l'orientamento dei filari, la 
vicinanza al mare che mitiga 
le temperature maremmane, 
conferiscono a questo 
Chardonnay, un carattere 
inimitabile. Di colore dorato 
brillante, con riflessi verdolini, 
esplode al naso con profumi 


di cedro e pera, frutta 
secca, alloro e caprifoglio 
ma anche miele, vaniglia, 
pane tostato e caramello. 
Rotondo e fresco al palato, 
è perfetto in abbinamento 


a piatti di pesce. 
Tenuta Monteverro 
CHARDONNAY 


wwWw.monteverro.com 


3. UNA VERA PERLA 
Il suo nome 
completo è Konrad 
Oberhofer Vigna 
Pirchschrait 2006 
ed è l'ennesima 
perla della cantina 
Hofstàtter. Omaggio 
fin nel nome al 
nonno di Martin 
Foradori Hofstàtter 











Oberhofer che già negli 
anni Quaranta vinificava 
separatamente le uve dei 
singoli vigneti, è prodotto con 
uve del Cru Kolbenhof, dove il 
vitigno Gewirtztraminer trova 
la sua migliore espressione. 
Caratterizzato da 
una grande intensità, 
dovuta ai dieci anni 
di maturazione sui 
propri lieviti, e capace 
comunque di mantenere 
una sua freschezza, 
svela al naso aromi di 
pane tostato, nespole, 
miele e frutta secca 
che esplodono in 
un'autentica sinfonia 
di sapori. Splendido 
bevuto da solo, è 
l'abbinamento ideale 
per crostacei, piatti 
di mare strutturati e 
foie gras. 
Cantina Hofstàtter 
KONRAD 
OBERHOFER 
www.hofstatter.com 


4. LE TRE DIMENSIONI 

DEL VINO 

Un grande Pinot Bianco, 
ottenuto da uve selezionate 
coltivate oltre i 600 metri 

di altezza in località 
Castelvecchio, nel comune 
di Caldaro, che beneficiano 
dunque della maggior durata 
della stagione di crescita 

e di una luce purissima per 
giungere a maturazione 
completa. È il Pinot Bianco 
Alto Adige Athesis. Il suo 
colore giallo paglierino 
intenso introduce aromi 








complessi di fiori e frutta 

a polpa bianca, 
accompagnati da note 

più calde e avvolgenti di 
spezie dolci. Agile e di 
notevole persistenza, con 
una venatura piacevolmente 
minerale, un vino dove 
struttura, aromi e freschezza 
si esaltano e integrano 
perfettamente, donando 
ampiezza, verticalità 


e lunghezza delle sensazioni. 


Kettmeir 





5. IL VINO CHE FA 

BELLA STAGIONE! 

Un vino ideale per la bella 
stagione. È il Pinot Grigio 
Alto Adige 2015 Impronta 
del Fondatore. Di colore 
giallo paglierino brillante, 
rivela al naso le classiche 
note varietali di pera e mela, 
su cui si innestano tuttavia 
sfumature più tropicali di 
ananas e pompelmo dovute 
a un'annata, il 2015, calda 
nello sviluppo estivo e 
temperata nel periodo 
prima della vendemmia. 
Asciutto al palato, con 

una struttura piena e una 
prolungata e rinfrescante 
sapidità, un grande vino, 
eccellente da gustare 
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come aperitivo, ma anche 
da proporre in tavola per 
accompagnare insalate di 
mare, primi piatti di pesce 
strutturati, ma anche zuppe e 
carni bianche. 
Santa Margherita 


IMDI TA 
I AQ 
HS LI ZA 












6. ALTRO CHE 

SUPERSCAZZOLA! 

Insieme al Come Se Fosse 

e all’Antani, entrambi della 

Tognazza Amata, è stato 

tra i protagonisti della 

manifestazione spoletina 

Vini nel Mondo che ha visto 

Gian Marco Tognazzi (nella 
foto) premiato come 
wine lover dell'anno. 
Parliamo del Bianco 
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Lazio igt Tapioco 2015. 
Prodotto con un 55% di uve 
Chardonnay e il restante 
45% di uve Bellone, un antico 
vitigno laziale, conserva 

in bottiglia il sole e 

il calore della vendemmia 
2015. Che si traducono, 
oltre che nel bel colore 
giallo dorato, in un ricco 
ventaglio di profumi floreali 
e fruttati — pera e banana 

su tutti - con note agrumate 
ed esotiche sul finale. Secco, 
fresco e sapido al palato, è 
ideale come aperitivo o per 
accompagnare antipasti 

e piatti di mare, ma anche 
secondi di carne 

di media struttura e formaggi 
stagionati. 

La Tognazza Amata 


www.latognazza.net 
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7. L'ELEGANZA 
DEL GUSTO 

Si chiama Selida 
l’ultima magnifica 
interpretazione di 
Gewirtztraminer 
in purezza firmato 
Cantina Tramin. Di 


colore giallo paglierino intenso 
dai riflessi dorati, presenta una 
carica aromatica sensuale ed 
elegante, con note di petali 

di rosa che introducono un 
bouquet fiorito-fruttato, capace 
di evolversi in sentori di litchi 
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e spezie. Caratterizzato 
da una sorprendente 
freschezza, rivela al palato 
una consistenza setosa e 
una mineralità di grande 
equilibrio. Ottimo in 
abbinamento ad antipasti 
di mare, è l'idea in più per 


accompagnare i cibi speziati 
della cucina orientale. 
Cantina Tramin 


SELIDA 2015 
www.cantinatramin.it 


8. UN CONCERTO DI AROMI 
Da Colterenzio ecco il nuovo 
Gewirtziraminer Perelise 
entrato a far parte della linea 
Praedium. Prodotto con uve 
di eccellenza, provenienti da 
tenimenti storici d'Oltreadige, 
un vino di colore giallo 
chiaro brillante, dagli aromi 
complessi di cannella e 
vaniglia, e con sentori di 
petali di rosa, note fruttate 

di albicocche mature e litchi. 
Nel complesso, un bianco 
fine ed elegante come una 
composizione per pianoforte. 
Di qui il nome, chiaro 
riferimento all'omonimo e 
celebre brano di Ludwig van 
Beethoven. 

Colterenzio 

PERELISE 

www.colterenzio.it 






9. UN BIANCO 

CHE CONQUISTA 
Dall’Azienda Tiare, 

di Dolegna del Collio, ecco 


Il Tiare, un vino bianco, 
fresco e giovane, capace di 
conquistare tutti i wine lovers. 
Prodotto da Roberto Snidarcig 
(nella foto), con un blend di 
uve a netta maggioranza 

di Sauvignon Blanc, con un 
10% di Friulano e un 5% di 
Ribolla Gialla, racchiude in 
ogni sorso profumi di fiori 
primaverili e di frutta a polpa 
bianca, che emergono in un 
contesto minerale. Sapido 

e rotondo al palato, è un 
bianco perfetto per l'aperitivo 
ma anche per accompagnare 
antipasti, primi delicati, piatti 
di pesce e carni bianche. 
Azienda Tiare 


IL TIARE 
www.tiaredoc.com 
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10. ESPRIMI UN DESIDERIO! 
Un vino eclettico per una 
cena sotto il cielo stellato 
dell'estate? Lo Star Duca di 
Salaparuta, proposto in una 
limited edition pensata ad 
hoc. Sulla bottiglia, ecco 
infatti una cascata di stelle che 
riflette la luce di questo vino 
fresco e allegramente brioso. 
Raffinato blend di uve Insolia 
e Chardonnay, caratterizzato 
da profumi fruttati, con note 
agrumate, è particolarmente 
indicato in abbinamento a 
frutti di mare e crostacei. 
Duca di Salaparuta 

STAR LIMITED EDITION 
www.duca.it 
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EFFETTO\ > 


DALLA SCUOLA DI PULIZIA E SFILETTATURA FINO AGLI ECCELLENTI E INEDITI 
ABBINAMENTI + IN GRADO DI VALORIZZARE AL MEGLIO LE CARNI SODE 
E SAPIDE —- ECCO TUTTO QUELLO CHE DOVETE SAPERE SUL PESCE SERRA. 

PAROLA DI MICHELE CHINAPPI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 


Detto anche ballerino, il pesce serra (Pomatomus Saltatrix) è 
un pesce pelagico che si sposta in mare aperto e in banchi 
numerosi. Ha corpo allungato e leggermente compresso; il 
colore azzurro-verdastro scuro del dorso sfuma nel bianco 
argenteo dei fianchi e del ventre. Originario dei mari tro- 
picali, è un predatore molto vorace e aggressivo: si nutre di 
cefali, aguglie e sardine, ma anche crostacei, molluschi e 
latterini. Possiede denti molti affilati in grado di arrecare seri 
danni alle reti. Gli stessi pescatori solitamente estraggono 
l'amo dall'opercolo e mai dalla bocca per evitare morsi do- 
lorosi. Lo si pesca di giorno e in condizioni di mare legger- 
mente mosso, ma sono frequenti anche le catture notturne. 
A partire dalla primavera si avvicina alle coste, dove l’ac- 
qua è più calda, per riprodursi; in queste condizioni si nutre 
abbondantemente acquistando peso e accumulando ridotte 
quantità di grasso utili (1,8 %). Si consiglia di acquistarlo nel 
periodo estivo, momento in cui le sue masse muscolari sono 
più sviluppate e le carni maggiormente sapide. 





er 
ABBINAMENTO: 
CERASUOLO 
D'ABRUZZO 

Ottenuto da uve 
Montepulciano 
d'Abruzzo lasciate 
macerare per poche 
ore. Queste producono 
vini di buona acidità e di un 
bel colore rosso con sentori 
di frutta rossa matura. 








IZI 


SCUOLA DI CUCINA: COME SI FA 


Pulire, eviscerare, sfilettare, spellare un pesce: sono tutte operazioni 
che rientrano nelle lavorazioni preliminari volte alla sua preparazione 
per la cottura. In queste pagine di tecnica operativa vi spieghiamo 
step by step come procedere con il pesce serra. Con un'avvertenza, 










Dm anzi due: in nessuna delle tre ricette che poi proponiamo 
mo "E , . dcr 
Se va squamato (nel caso, l'operazione andrebbe eseguita all’inizio). 


E solo nelle prime due va sfilettato e spellato. Buon lavoro! 


_ 


e’ 







INCIDETE LA TESTA 

Lavate il pesce e praticate un'incisione 
laterale sotto la pinna pettorale, scendendo 
fino alle pinne ventrali (sono quelle “sotto” 
il pesce, n.d.r). Girate il pesce e incidetelo 
anche sull'altro lato. Quindi, rompete la 
lisca centrale per staccare la testa (ma non 
eliminatela ancora). > O 


E IL VENTRE 

Incidete il ventre del pesce 
partendo dalla pinna anale che si 
trova sulla parte ventrale del pesce, 
vicino la pinna caudale. 


VIA LA TESTA E LE VISCERE 

Aprite il pesce leggermente 

ed eliminate le interiora e la testa. 

Se le incisioni sono state eseguite in modo 
corretto, le interiora dovrebbero rimanere 
attaccate alla testa e potranno essere | 
facilmente eliminate (n.d.r.). Ft L °_° 
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APRITE IL DORSO 
Sciacquate il pesce sotto l’acqua 
corrente fredda. Incidete il dorso 
del pesce seguendo la direzione 
della lisca centrale, fino alla coda. 


RICAVATE IL PRIMO FILETTO 
Ripassate più volte l'incisione 

con il coltello, spingendo la lama sempre 
più in profondità, e fatela scorrere lungo 
la lisca centrale, sollevando il filetto 

man mano che si stacca. 


SEPARATE IL SECONDO FILETTO 
ED ELIMINATE LA LISCA CENTRALE 
Procedete così anche dall'altro lato, per 
ottenere il secondo filetto, quindi rimuovete 
la lisca centrale. 


SPELLATE | FILETTI 

Incideteli dal lato della coda e pian 
piano fate passare la lama del 
coltello tra pelle e polpa. 





É avicli di pesce SCIVA 
con burro salvia 
C provelone 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 


200 g di farina 00 
100 g di tuorli; sale 


per il ripieno 
200 g di filetti di pesce serra 
20 g di parmigiano 


per il condimento 

40 g di provolone di Recco 

40 g di burro; 1 ciuffo di salvia 
testa e lische del pesce serra; sale 


Preparazione 


1. In una pentola raccogliete la testa 
e le lische del pesce, coprite con acqua, 
portate a bollore e fate cuocere fino a ot- 
tenere un fondo di cottura di media den- 
sità. Frullate, filtrate e tenete da parte. 


2. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro i tuorli e un 
pizzico di sale, e iniziate ad amalgama 
re. Versate a filo l'acqua (circa 200 g) 
e lavorate energicamente fino a ottenere 
un impasto omogeneo. Formate una pal- 
la, coprite con un telo e fate riposare per 
circa mezz'ora. 


3. Per il ripieno: in un mixer da cucina 
raccogliete i filetti di pesce crudi e il par- 
migiano, e frullate per bene. Trascorso il 
tempo di riposo, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e ricavate tanti quadrati da 
circa 2 cm di lato. Distribuite al centro 
una noce di ripieno, adagiate sopra un 
altro quadrato e sigillate bene i bordi. 


4. Lessate i ravioli in acqua bollente 
e salata, quindi scolateli a metà cottu- 
ra e fateli mantecare in un tegame con 
il fondo di cottura del pesce e il burro. 
Cospargete con il provolone grattugiato, 
guarnite con la salvia e servite. 


La 
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So di po Serna con 


Ingredienti (per 4 persone] 


480 g di filetti di pesce serra 
120 g di farina 

200 g di mirtilli 

200 g di vino bianco 


Preparazione 


1. In un tegame scaldate un filo di olio. 
Passate i filetti di pesce serra nella fa- 
rina premendo bene per farla aderire. 
Disponeteli nel tegame e fateli rosolare 
da entrambi i lati. 


2. Bagnate con il vino e lasciate sfu- 


foglioline di insalata 
olio extravergine di oliva 
sale 


mare, quindi proseguite la cottura per 
una decina di minuti. A_1/2 minuto dal 
termine, aggiungete i mirtilli, mescolate e 
poi spegnete. Regolate infine di sale. Di- 
stribuite le scaloppine nei piatti da porta- 
ta. Guarnite con le foglioline di insalata, 
portate in tavola e servite. 
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} CICCO SCIVA 


Scottalo con salsa 
di peperone 


Ingredienti [per 4 persone) 
480 g di filetti di pesce 


serra (con le squame) 

2 peperoni 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. In un tegame scaldate un 
filo di olio, disponete i filetti 
di pesce, adagiandoli sul lato 
delle squame, e fateli cuoce- 
re per circa 10 minuti. Rego- 
late infine di sale, spegnete e 
tenete da parte. 


2. Lavate i peperoni sotto 
l'acqua corrente fredda, ta- 
gliateli a metà, eliminate semi 
e coste bianche interne, e poi 
fateli a listerelle. Raccogliete- 
le nel bicchiere di un mixer, 
condite con un pizzico di sale 
e frullate unendo a filo l'olio 
necessario a ottenere una 
salsa omogenea. 


3. Distribuite la salsa nei 
piatti da portata e adagiate 
sopra i filetti di pesce. Condi- 
te con un filo di olio a crudo, 
guarnite con un ciuffetto di 


basilico e servite. 





Gli autori di questa rubrica: 
da sinistra Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Malgrado la parziale disponibilità dei valori nutri- 
zionali del pesce serra, il menu presenta una me- 
dia densità energetica (189 kcal per 100 g) e da 
solo riesce a soddisfare l'assunzione giornaliera di 
proteine animali e di colesterolo; sarà opportuno 
durante il resto della giornata bilanciare il pasto 


con l'assunzione di proteine di origine vegetale 
(pane, pasta, legumi). Buona la disponibilità di li- 
pidi di origine vegetale, interessante l'assunzione 
dei grassi polinsaturi, con innegabili benefici per 
l'efficienza del sistema cardiovascolare. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti agricoli 


tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'apporto giornaliero di alcuni nutrienti secondo valori di riferimento 
per un consumatore sano che pratichi uno stile di vita sedentario a seguito dell'assunzione di un pasto 
completo da 300 g comprensivo di scaloppine di pesce serra, pesce serra scottato e ravioli ripieni 
di pesce serra (Fonte dati: Banca dati Istituto Europeo di Oncologia, Centro di Ricerche Alimenti e 
Nutrizione —- CRAN, Società italiana di Nutrizione Umana —SINU). 
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Mabel Sa Che] 


QUATTRO 
GRANDI 
CLASSICI DELLA. 
CUCINA ITALIANA. 
CON PROTAGONISTE 
LE VONGOLE, 
MOLLUSCO TRA | PIÙ 
AMATI. PER PORTARE A 
TAVOLA TUTTO IL SAPORE 
DEL MARE E DELL'ESTATE 


a cura della redazione - foto di RAFFAELLA CAUCCI 


A 






Ingredienti [per 4 persone] Preparazione 


300 g di vongole già spurgate ©. Raccogliete cozze e vongole in una pr 
300 g di cozze già pulite della con un filo di olio, lo spicchio di aglic 
100 g di cannellini già lessati schiacciato, e il peperoncino tritato. Incopet 
1 spicchio di aglio chiate e fate aprire i molluschi su fiamma vi 
1 ciuffo di prezzemolo vace. Una volta aperte, sgusciateli, tenendo 
1 peperoncino ne qualcuno con il guscio, e filtrate il fondo 
8 fette di pane casereccio di cottura. 


olio extravergili di rel ” a 
l read 














‘2. Raccogliete i molluschi in una ciotola, uni- 
te i cannellini, profumate con il prezzemolo e 
condite con un po' del fondo di cottura. Tostate 
le fette di pane casereccio e distribuitele nei 
piatti da portata. Coprite con vongole, cozze 
e cannellini, condite con un filo di olio a crudo, 
pepate e servite. 











aghettio 2 VOI 


bellarga elime 
(bag. 130) 


GRANDI CLASSICI 





Saute di vongole in 


GUGZGAMO all'alloro 


136 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


2 kg di vongole 

già spurgate 

1/2 bicchiere di vino bianco 
2 cucchiai di salsa 

di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

2-3 foglie di alloro 

1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 
fettine di pane casereccio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 
le vongole, raccoglietele in un 
tegame e fatele aprire a fuoco 
vivace senza alcun condimen- 
to. Levatele, sgusciatele, tenen- 
done qualcuna con il guscio, e 
filtrate il fondo di cottura. 


2. In un tegame fate rosola- 
re lo spicchio di aglio, pelato 
e schiacciato, con un filo di 
olio. Unite la salsa di pomo- 
doro e profumate con l'alloro e 
il prezzemolo, tritato. Aggiun- 
gete le vongole, il loro fondo 
di cottura e il vino, e lasciate 
sobbollire per circa 5-10 minu- 
ti. Regolate di sale e profumate 
con una macinata di pepe. 


3. Tostate le fette di pane 
casereccio su una piastra ben 
calda o sotto il grill del forno. 
Trasferitele nei piatti da portata 


FUORI 


I MOLLUSCHI 


e mettete sopra il sauté di von- 
gole. Insaporite con un pizzico 
di peperoncino, ultimate con 
un filo di olio a crudo e servite. 





Ppaghettini 


vongole beltarga 
I 


I 
e lime 
Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di spaghettini 

1 kg di vongole 

già spurgate 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 lime 

bottarga in polvere 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate le vongole 
sotto l'acqua corrente fredda. 
Pelate gli spicchi di aglio e 
schiacciateli con il palmo della 
mano. În un tegame capien- 
te fate rosolare gli spicchi di 
aglio con un filo di olio, unite 
le vongole, mescolate e fatele 
aprire a fuoco vivace. 


2. Sgusciate le vongole, te- 
nendone qualcuna con il gu- 
scio, e filtrate il fondo di cottu- 
ra. Versate il fondo di cottura 
in un'altra padella, unite i mol- 
luschi, un po’ di prezzemolo 
tritato e un pizzico di sale e 
di pepe. 


3. Lessate gli spaghettini in 
acqua bollente e salata, quin- 


di scolateli al dente e trasfe- 
riteli nella padella con il con- 
dimento. Mescolate su fuoco 
dolce per qualche minuto, 
quindi spegnete e distribuite 
nei piatti da portata. Spolve- 
rizzate con un po' di bottarga 
e di scorza grattugiata del li- 
me. Ultimate con un filo di olio 
a crudo e servite. 





n NNnt TNRRANENANE: 


Cn CON vongole 
ceci e bottarga 
al prg (MO 


di finocchietto 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


240 g di cuscus precotto 
1 kg di vongole 

già spurgate 

2 spicchi di aglio 

200 g di ceci già lessati 
20 pomodorini secchi 
sott’olio 

1 ciuffo di finocchietto 

1 peperoncino; vino bianco 
bottarga di muggine 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Raccogliete le vongole in 
una padella con un filo di olio 
e 1 spicchio di aglio. Incoper- 
chiate e fate aprire a fuoco vi- 
vace. Levate e filtrate il liquido 
di cottura. Sgusciate metà delle 
vongole, lasciando le altre nelle 
valve, e tenete tutto da parte. 


2. Raccogliete il cuscus in 
una ciotola, salate leggermen- 


te, profumate con un po' di fi- 
nocchietto e coprite con il dop- 
pio del suo volume in acqua 
calda. Coprite e lasciate ripo- 
sare per una decina di minuti, 
quindi sgranate con i rebbi di 
una forchetta e condite con un 
filo di olio. 


3. In una casseruola fate 
rosolare lo spicchio di aglio 
rimasto, schiacciato, con un 
filo di olio. Unite un po' di pe- 
peroncino tritato, bagnate con 
1/2 bicchiere di vino e fate 
evaporare. Aggiungete i po- 
modorini, ben scolati e tagliati 
a pezzetti, e | ceci. 


4. Bagnate con il liquido fil- 
trato delle vongole e lasciate 
insaporire per una decina di 
minuti a fuoco molto lento. A 
1 minuto dal termine, aggiun- 
gete le vongole. Raccogliete il 
cuscus nei piatti da portata e 
aggiungetevi sopra il condi- 
mento di vongole, ceci e po- 
modorini secchi. Completate 
con un po' di bottarga a sca- 
gliette e un filo di olio a cru- 
do, guarnite con un ciuffo di 
finocchietto e servite. 
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SOTTO 


PANE GANDINO 





iL SERENE 


Kia da Piaggia 


gamberetti eavocado pomodori C caprino 


Ingredienti 


1 kg di farina (220 W}) 
500 g di acqua 

200 g di strutto 

20 g di sale 


per la farcitura 

gamberetti già lessati 
avocado; fettine di cipolla 
maionese 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana 
con la farina, versate al cen- 
tro l'acqua tiepida e iniziate a 
impastare. Appena il liquido 
viene assorbito, aggiungete lo 
strutto e infine il sale, e lavorate 
velocemente fino a ottenere un 
composto omogeneo. Formate 
una palla, coprite e lasciate ri- 
posare per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, formate tante palline da 
circa 170 g l'una, copritele e 
lasciatele riposare per altri 40 
minuti. Stendetele con il matte- 
rello a uno spessore di circa 2 
mm e poi cuocetele da entram- 
bi i lati sull’apposita padella. 


3. Una volta cotte, levate le 
piadine e spalmatevi sopra un 
po’ di maionese. Farcite con 
gamberetti, avocado a cubetti 
e qualche fettina di cipolla, ar- 
rotolate e servite. 


ZL0 


Ingredienti 


700 g di farina (220 W) 
300 g di farina integrale 

di grano tenero 

550 g di acqua 

100 g di olio extravergine di 
oliva; 25 g di sale 

40 g di lievito di birra fresco 


per la farcitura 

insalata; pomodoro 
cetriolo; caprino 

salsa allo yogurt 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua; aggiungete le fari- 
ne, miscelate, e l'olio, e iniziate 
a impastare. Unite infine il sale 
e lavorate energicamente fino 
a ottenere un composto liscio, 
asciutto ed elastico. Formate 
una palla, coprite con pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
per circa 40 minuti. 


2. Trascorso il tempo di 
riposo, dividete l'impasto in 
panetti da circa 200 g l'uno. 
Stendeteli con il matterello a 
uno spessore di circa 2-3 mm. 
Trasferiteli in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e fate 
cuocere in forno ventilato a 
190 °C per circa 12 minuti (i 
panini dovranno gonfiarsi cre- 
ando il tipico “cuscino”). 


3. Appena saranno legger- 
mente dorati, sfornateli e lascia- 
teli intiepidire. Tagliate a metà, 
farcite con foglie di insalata, 
fettine di pomodoro e di cetrio- 
lo, rondelle di caprino e un po' 
di salsa allo yogurt. Ultimate 
con un filo di olio e un pizzico 
di sale, chiudete e servite. 





(wu arabo ai 


Semi di Sesamo con 


peperoni e capperi 


Ingredienti 


700 g di farina (220 W) 
300 g di semola rimacinata 
di grano duro 

600 g di acqua 





50 g di olio extravergine 
di oliva (più altro 

per spennellare) 

25 g di lievito di birra 
25 g di sale 

semi di sesamo 

semi di finocchio 


per la farcitura 
peperoni arrosto 
uvetta; capperi 
pinoli già tostati 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua. Aggiungete le fa- 
rine, miscelate con i semi di 
finocchio, l'olio e infine il sale, 
e impastate fino a ottenere un 
composto liscio, asciutto ed 
elastico. Formate una palla, 
coprite con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
40 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, dividete l'impasto in pic- 
cole pagnottine arrotondate e 
poi appiattitele, così da otte- 
nere tanti dischetti spessi cir- 
ca 3 cm. Spennellateli con un 
filo di olio e cospargeteli con 
i semi di sesamo. Tagliateli a 
spicchi, senza affondare com- 
pletamente il coltello e stacca- 
re effettivamente la parte, co- 
priteli e lasciateli lievitare per 
altri 20 minuti. 


3. Fate cuocere i pa- 

nini in una padella 

ben calda, giran- 

doli di tanto in 

tanto. Al termi- 

ne, dovranno ri- 

sultare tante tortine 

piatte e senza bolle, già 

tagliate a spicchi. Accom- 

pagnate con peperoni 

arrostiti e arricchiti con 

uvetta, capperi e pinoli 
tostati, e servite. 









i; ane arabo ai Semi di Sesamo 
CON Peperoni e capperi 
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Cone agli Pinaci 
e parmigiano 


con frittata 
Ingredienti 


500 g di farina (più altra 
per spolverizzare) 

180 ml di latte freddo 

100 g di spinaci già lessati 
e ridotti in purea 

1 g di noce moscata 

15 g di lievito di birra fresco 
50 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di olio extravergine 
di oliva 

10 g di sale 


per la farcitura 
frittata di cipolle 


Preparazione 


1. Disponete la farina a fonta- 
na e unite al centro la purea di 
spinaci fredda e la noce mosca- 
ta; aggiungete il lievito e iniziate 
a impastare unendo gradual- 
mente il latte e il parmigiano. 
Terminate con l’olio e infine il sa- 
le, e proseguite a lavorare fino 
a ottenere un impasto morbido 
e omogeneo. 


2. Formate una palla, coprite 
con pellicola trasparente e la- 
sciate riposare per circa 40 mi- 
nuti. Tagliate in pezzi da circa 
100 g, senza arrotolarli, spol- 
verizzate con un po' di farina, 
coprite e lasciate lievitare per 
altri 30 minuti. 


iL SVEN 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
trasferite in una teglia, foderata 
con carta forno, e fate cuocere 
in forno ventilato a 190 °C per 
circa 20 minuti. Levate e lascia- 
te raffreddare, quindi tagliate 
a metà, farcite con la frittata di 
cipolle, chiudete e servite. 
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Cala ndeg ali 
Salame efichi 


Ingredienti 


300 g di farina di grano 
tenero (più altra 

per spolverizzare) 

200 g di farina integrale 

di grano tenero 

400 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 
12 g di sale 

olio extravergine di oliva 


per la farcitura 
salame a fettine; fichi 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua. Miscelate le farine 
e disponetele a fontana; ver- 
sate a poco a poco la metà 
della dose di acqua e lievito, e 
impastate per bene fino a otte- 
nere un composto omogeneo. 
Aggiungete il sale e l'acqua 
restante, e proseguite a lavo- 
rare fino a ottenere un impa- 
sto omogeneo, liscio ma molto 
morbido e appiccicoso. 


2. Formate una palla, trasfe- 
ritela in una ciotola leggermen- 


te unta, coprite con pellicola 
trasparente e lasciate lievitare 
per circa 40 minuti. Trascorso 
il tempo di riposo, trasferite 
l'impasto su una spianatoia, 
ben infarinata, e tagliatelo in 
porzioni da circa 300 g l'una. 
Stendetele, senza rimpastarle, 
spolverizzatele con abbondan- 
te farina e lasciatele lievitare 
per circa 30 minuti. 


3. Trasferite le ciabattine in 
una teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 200 °C per 
circa 20 minuti. Trascorso il tem- 
po di cottura, sfornate e tagliate 
a metà. Farcite con fettine di sa- 
lame e fichi, sbucciati e tagliati 
a spicchi, chiudete e servite. 





OE al UV) al 
Sapori mediterranei 
Ingredienti 


500 g di farina 

270 ml di latte 

15 g di lievito di birra fresco 
7 g di curry in polvere 

50 g di burro 

12 g di sale 

semi di cumino 


per la farcitura 

robiola 

pesto eoliano 

melanzane alla griglia 
pomodorini secchi sott’olio 


Preparazione 


1. Disponete la farina a fon- 
tana e mescolate all'interno il 


curry. Unite il lievito sbriciolato 
e iniziate a impastare versando 
gradualmente il latte. Termina- 
te con il burro, reso a pomata, 
e il sale, e lavorate ancora fino 
a ottenere un impasto morbi- 
do e omogeneo. Formate una 
palla, coprite con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare per 
circa 40 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, tagliate l'impasto in panetti 
da circa 60 g l'uno, arrotonda- 
teli delicatamente e spolveriz- 
zateli in superficie con un po' di 
semi di cumino. Coppriteli e fateli 
lievitare per altri 30 minuti. 


3. Trasferite i panini in una te- 
glia, foderata con carta forno, 
e fateli cuocere in forno venti- 
lato a 190 °C per circa 20 mi- 
nuti. Levate e lasciate raffred- 
dare, quindi tagliate a metà e 
farcite con un po’ di robiola, 
arricchita con 1 cucchiaio di 
pesto eoliano. Completate con 
fettine di melanzane grigliate 
e qualche pomodorino secco 
sott'olio, e servite. 





Prossimamente Giovanni 
Gandino sarà ospite fisso 


nel programma “CASA 
ALICE”. Su Alice Tv! 





IN 5 MINUTI |SALSE & CO. 





PIATTI FREDDI E INSALATONE, CAPRESI, VERDURE GRIGLIATE E 
BARBEQUE NON SARANNO PIU GLI STESSI: DRESSING, SALSE E 
CONDIMENTI PRONTI ALL'USO PER DARE UN PIZZICO DI VERVE 

IN PIU ALLE PIETANZE ESTIVE, CON NOTE SPEZIATE O PICCANTI, 
AROMATICHE O AGRODOILCI, AGRUMATE O CARAMELLATE... 


di GIULIA MACRÌ 


1. QUEL TOCCO IN PIÙ 
Voglia di grigliata in 
compagnia? Niente di meglio 
che un bel barbeque in 
giardino: preparate le braci, 
scegliete le carni o i pesci 
preferiti e naturalmente gli 
amici giusti. A dar più gusto al 
tutto i mix di spezie Arostina 
di Bauer, che esaltano i 
sapori con gli aromi delle 
erbe e delle verdure naturali. 
Basta cospargere la carne o 





miscelarli nelle marinature o soprattutto sapori! Con le 
nei condimenti freschi. Privi spezie Ubena, l'effetto esotico | 
di additivi, grassi idrogenati, è garantito e la buona salute 


glutine e lattosio. www.bauer.it pure, perché è ormai cosa nota 
le spezie possono avere effetti 
2. MILLE E UNA SPEZIA benefici sul nostro organismo. 


. / . . . 
Profumi d'Oriente... ma Ecco dunque il classico Garam 


Masala, ricco mix indiano 
con curcuma, coriandolo, 
cardamomo e tante altre; 

la miscela tunisina Harissa; 

il Ras el Hanout nordafricano 
o il Pepe della Tasmania, 

la Cannella di Ceylon, l’Anice 
stellato: dolci o salate, calde 
o fredde, a ciascuna pietanza 
le sue spezie! www.ubena.it 


3. LA VIA DELLE INDIE 

Ha origini indiane la salsa 
inglese più famosa al mondo, 
ottima sulle pietanze più 
diverse, dalle ostriche 

ai cocktail: la Worcester, 


prodotta ancor oggi dal 
1838 da Lea & Perrins. 





Peperoncini | | UBENR)|  cannettadi | | 


Bird s Eye 
BTERI 


Ceylon 


|| e 
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| | 
 Curcuma 
PZIBATA 








Della ricetta storica e del suo 


complesso procedimento 

è noto solo che cipolla inglese, 
aglio francese, acciughe 
spagnole e scalogno olandese 
sono invecchiati in barili di 
aceto e malto e poi miscelati 
con tamarindi di Calcutta, 
peperoncini rossi cinesi, 
chiodi di garofano del 
Madagascar e melassa 
caraibica... La pregiata 
salsina si ottiene dopo un 
riposo di anni, un filtraggio 

e una lenta maturazione. 
www.leaperrins.com 


Risveglia il sapore di pietanze, 
salse e cocktails il Tabasco 

di Mc.Ilhenny che, nella 
nuova versione Chipotle BBQ, 
più delicata e leggermente 
affumicata, si sposa 
particolarmente con le cotture 
alla griglia. Da aggiungere 
alle marinature, oppure a 
cottura ultimata, poche gocce 
regalano una lieve piccantezza 
capace di esaltare carni, 

pesci e verdure, uova, pizze 

e insalate! www.eurofood.it 


Quattro new entry si 
aggiungono alla già nota, 


saporita e versatile, Glassa 
Gastronomica all’Aceto 
Balsamico di Modena IGP 
Ponti: sono le glasse al 
Succo di Limone, al Succo di 
Mela, alla Soia e al Moscato. 
Create per un'ampia gamma 
di abbinamenti ai cibi, portano 
originalità e gusto in cucina 

e anche un tocco di creatività 
alle presentazioni dei piatti 

in tavola. www.ponti.com 


Per i palati più raffinati, 

il gusto pieno, rotondo e 
avvolgente, con spiccati aromi 
di confettura di amarene e di 
tamarindo, del nuovo Aceto 
Balsamico di Modena IGP 
Ponti HD. Straordinariamente 
versatile in cucina, è da 
apprezzare anche a tavola su 
carne alla griglia, selvaggina, 
formaggi stagionati e... 
persino gelati alla crema! 
www.balsamicohd.it 


Tra le più utilizzate del mondo, 


la salsa di soia è stata una 
scoperta anche per la tavola 
italiana, molto apprezzata. 
La versione più attuale della 
classicissima Tamari di 
Kikkoman è Gluten Free. 
Versatile e deliziosa come 
l'originale, è il risultato 
della lavorazione di 

soli quattro semplici 
ingredienti: semi di soia, 
acqua, zucchero e sale, 
fermentati e invecchiati al 
naturale. E senza coloranti, 
conservanti o alcol. Altre 
varianti per l'estate, 

ma sempre in salsa 
orientale? Teriyaki BBQ 
e Teriyaki Marinata 

e Salsa! www. 
eurofood.it 


Il più classico dei 
condimenti, l'olio 
extravergine d'oliva 
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Monini, in un’innovativa 
confezione, pratica, precisa, 
senza sprechi: la nuova 
bottiglia leggera (da 450 ml), 
resistente (in PET riciclabile) 

e maneggevole, grazie alla 


us ; 
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IN 5 MINUTI 


forma ergonomica con tappo 
dosatore, che eroga l'olio 
solo quando la bottiglia viene 
premuta. www.monini.com 


9. SOUR CREAM 

MADE IN ITALY 

Si accompagna a una gran 
varietà di piatti: verdure 

e patate, pesce magro e 
salmone... la panna acida 
Meggle è un condimento 
delicato e fresco, ma anche un 
ingrediente ideale per rendere 
cremose zuppe e vellutate 
estive e per creare freschissime 
cheesecake. www.meggle.it 


10. INSALATE RICCHE 

Per “vestire” di buono il piatto 
tipico della stagione estiva, 
Develey suggerisce la nuova 
linea Dressing, i golosi 
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condimenti con cui arricchire 
insalatone d'ogni genere. 

5 gusti disponibili, tutti privi 

di conservanti coloranti 

e gluten free: Cocktail, a base 
di pomodori e spezie per 
insalate con gamberetti e frutti 
di mare; Caesar, con la tipica 
nota di formaggio perfetta 
anche per arrosti, carne 

e verdure; Erbette, profumata 
e aromatica per verdure cotte, 
uova e insalate con pomodori 
e cetrioli; Yogurt, cremosa e 
acidula, si sposa con radicchio 
e lattughe, patate e cetrioli, 

in alternativa alla maionese; 
Mediterranea, ideale per 
rinfrescare i sapori con 

il suo lieve tocco di limone. 
www.develey.it 


11. VERY WELL! 

Una sferzata di gusto tutto 
mediterraneo per Magic 
Roast, l'insaporitore biologico 
di spezie ed erbe aromatiche, 
arricchito con rosmarino 

di Sardegna lavorato da 
fresco. Da spolverizzare 

a fine cottura su arrosti e 
grigliate, patate al forno, 
uova, pesce, ma ottimo anche 
nelle marinature. Prodotta da 
Well, italianissima azienda 
di Treviso specializzata 

in preparati per brodi di 
primissima qualità. 
www.wellalimentare.it 
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12. UN PIZZICO DI VERVE 
Un po’ di senape e il piatto 
si fa gourmet... Purché 

sia di qualità, come le ottime 
Maille: dalla classica Digione, 
all’aromatica Pepe Verde, 

fino alla nuovissima al Miele, 
delicatamente agrodolce 

e speziata. Baguette prima 

di tutto - con speck, insalate 
varie, robiola e formaggi 
freschi - ma anche pomodori, 
zucchine, melanzane, 
peperoni e ortaggi estivi, pesci 
e frutti di mare, carni e verdure 
grigliate, salse e marinate. 
www.maille.com 


13. SALSE DAL MONDO 
A rendere più stuzzicanti 

i piatti freddi e le insalate- 
fantasia della bella stagione 


ecco la gamma di salse East 
& West. La classica Salsa 
Vinaigrette con la senape, 

per verdure crude e cotte; la 
Salsa Thousand Islands, made 
in USA, a base di cetriolo, 
peperone e cipolla, per 
succulenti hamburger di carne; 
la tradizionale Salsa Tzatziki 
greca allo yogurt su pomodori, 
carni e pesci alla griglia; 
l'aromatica Salsa French, con 
senape di Digione, concentrato 
di pomodoro, prezzemolo 

e aneto, per accompagnare un 
pàté di pollo o insaporire una 
sogliola; la delicata la Salsa 
allo yogurt magro per una 
ricca Cesar salade. La scelta 

è davvero grande... a 
ciascuno il dressing giusto! 
www.altheaspa.it 
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SCUOLA DI CUCINA | FRUTTA 


COME CONSERVARE 

I MERAVIGLIOSI FRUTTI ESTIVI 

E AVERLI POI A DISPOSIZIONE 
DURANTE TUTTO IL RESTO 
DELL'ANNO, DALLE RICETTE, 
ESEGUHE*STEP_BY STEP. FINO 

ALLE FASI. DI STERILIZZAZIONE 

E CONSERVAZIONE, Cl SPIEGA 
TUTTO MASSIMO*MALANTRUCCO 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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Ingredienti 


1 kg di fragole 

300 g di zucchero; 1 limone 
200 ml di aceto balsamico 
di Modena; 5 g di pectina 


Preparazione 


1. Lavate le fragole, mon- 
datele ed eliminate il picciolo 
(foto A). Tagliatele a pezzetti 
e raccoglieteli in una ciotola. 
Irrorate con il succo del limone 
(foto B), aggiungete lo zucche- 
ro e mescolate per bene. Co- 
prite e lasciate macerare per 
almeno 24 ore. 


2.. Trascorso il tempo di ripo- 
so, versate le fragole macerate 
in una pentola antiaderente 
(foto C), mettete sul fuoco e fa- 
te cuocere per circa 20 minuti. 
Togliete dal fuoco e lasciate ri- 
posare per altre 24 ore. Il gior- 
no seguente rimettete sul fuoco 
e fate cuocere per 20 minuti a 
partire dal bollore, mescolan- 
do di tanto in tanto (foto D). 
Levate e lasciate riposare per 
altre 24 ore. 


3. Trascorso questo tempo, 
rimettete il tutto sul fuoco e fate 
cuocere per 20 minuti a partire 
dal bollore, sempre mescolan- 
do. Raggiunta la giusta densi- 
tà, versate il composto nei va- 


SCUOLA DI CUCINA 


FRUTTA 


setti sterilizzati fino a tre quarti 
della loro capienza (foto E). 


4. In un pentolino versate l’a- 
ceto, mettete sul fuoco e porta- 
te a 90 °C; aggiungete la pec- 
tina e mescolate per bene con 
una frusta (foto F). Raccogliete 
la gelatina in una siringa da 
pasticceria con il becco lungo 
e versate all’interno dei vaset- 
ti, mettendola in più punti (tre 
o quattro per un giusto equi- 
librio). Inserite il becco della 
siringa sul fondo del vasetto e, 
mentre spremete, portate la si- 
ringa verso l'alto, realizzando 
delle strisce verticali (foto G). 


5. Chiudete i vasetti, capo- 
volgeteli (foto H) e fateli raf- 
freddare. Conservate in un 


luogo fresco e asciutto. 





vai 


MI uo al cetriolo 
Ingredienti 


per la marmellata di lime 
500 g di lime 

250 g di zucchero 

1 cucchiaio 

di bicarbonato 


per la marmellata 

di cetriolo e menta 

500 g di cetrioli 

già sbucciati e privati 

dei semi 

200 g di zucchero 

6 foglie di menta piperita 
1 limone 


IN CONSERVA 


Preparazione 


1. Per la marmellata di lime: 
mettete i lime in ammollo in 
acqua e bicarbonato per cir- 
ca un'ora, quindi lavateli sotto 
l'acqua corrente fredda e con 
una spazzolina eliminate ogni 
impurità. Tagliateli a fette di cir- 
ca 3 mm (foto A) ed eliminate 
i semi; trasferiteli in un tegame, 
coprite con acqua e portate a 
bollore per 3 minuti (foto B). 


2. Trascorso questo tempo, 
scolateli e tritateli al coltello 
fino a ottenere dei pezzetti di 
circa 5 mm (foto C). Raccoglie- 
teli in una pentola, aggiungete 
lo zucchero, mettete sul fuoco 
e fate bollire per 20 minuti (fo- 
to D). Togliete dal fuoco e fate 
riposare per 24 ore, quindi ri- 
mettete sul fuoco e fate cuocere 
per circa 20 minuti. 


3. Per la marmellata di ce- 
triolo: tagliate i cetrioli a fette 
di 1/2 cm. Raccoglietele in una 
ciotola, aggiungete lo zucche- 
ro, le foglie di menta e il succo 
di limone (foto E), mescolate 
per bene e lasciate macerare 
per 12 ore. Trascorso il tempo 
di macerazione, togliete le fo- 
glie di menta e tenetele in parte. 


4. Raccogliete il tutto in un 
tegame, mettete su fiamma vi- 
vace e fate prendere il bollore; 
quindi abbassate la fiamma e 
lasciate bollire, senza coper- 
chio, per circa 20 minuti (foto 
F). Levate e lasciate raffredda- 
re fino a 90 °C di temperatu- 
ra. Profumate con le foglie di 
menta e mescolate per bene. 
Lasciate raffreddare, incoper- 
chiate, mettete da parte, e fate 
riposare per 24 ore. 


5. Trascorso il tempo, elimina- 
te la menta. Frullate con un frul- 


latore a immersione (foto G), 
utilizzando un paraschizzi per 
maggiore sicurezza; rimettete 
sul fuoco e fate prendere il bol- 
lore a fiamma vivace. Quindi, 
abbassate la fiamma e lasciate 


sobbollire per altri 20 minuti. 


6. Se le marmellate non 
avessero raggiunto la giusta 
consistenza, fatele raffreddare, 
copritele e lasciatele riposare 
per 24 ore, quindi ripetete la 
procedura, rispettando i tempi 
di cottura di 20 minuti e il ri- 
poso di 24 ore, finché la consi- 
stenza non sarà raggiunta. 


7. Distribuite le marmellate 
bollenti a strati alterni nei vaset- 
ti di vetro da circa 200 g (foto 
H). Chiudeteli e sterilizzateli in 
acqua calda per 20 minuti (non 
capovolgete i vasetti: altrimenti 
i due gusti si mescolerebbero). 
Levateli, asciugateli e conserva- 
te in un luogo fresco e asciutto. 





Airehpe di menta 


e cioccolato 


Ingredienti 


1 kg di mele granny smith 

2 | di acqua 

500 g di cioccolato 
fondente; 400 g di zucchero 
40 foglie di menta 

250 ml di alcol 95° 


Preparazione 


1 e lavate accuratamente le 
mele, eliminate il picciolo e ta- 


gliatele in 4 spicchi (foto A). 
Raccoglietele in una pentola 
capiente (foto B), coprite con 
l'acqua, mettete sul fuoco e fa- 
te cuocere per un'ora finché la 
polpa delle mele non sarà com- 
pletamente disfatta. Togliete dal 
fuoco e filtrate il composto, pas- 
sandolo prima a un colino cine- 
se e poi a una stamigna (foto 
C). Raccogliete il succo ottenuto 
in una ciotola, coprite e lasciate 
risposare per 24 ore. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, eliminate il fondo che 
si sarà depositato, rimettete 
sul fuoco e portate a bollore, 
quindi spegnete, aggiungete 
la menta e lasciate in infusione 
per 3 ore (foto D). Togliete la 
menta, aggiungete lo zucchero 
(foto E) e riportate nuovamente 
a bollore. 


3. Quindi spegnete, unite il 
cioccolato a pezzetti (foto F) 
e fate sciogliere per bene. La- 
sciate raffreddare e aggiunge- 
te infine l'alcol (foto G). Mesco- 
late, distribuite nelle bottiglie 
(foto H) e conservate in luogo 
fresco e asciutto. 





Scircppata 


Ingredienti 


1 kg di frutta mista 

già mondata (pesche, 
albicocche, pere, lamponi, 
ciliegie); 50 g di zenzero 


1 limone; 1 arancia 
500 g di zucchero 
400 g di acqua 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente il 
limone e l'arancia, e prelevate- 
ne la scorza. In una casseruola 
raccogliete l'acqua e lo zuc- 
chero, mettete sul fuoco e por- 
tate a bollore, quindi spegnete 
e aggiungete le scorze degli 
agrumi e lo zenzero, tagliato 
a fettine (foto A). Coprite e la- 
sciate riposare per 20 minuti. 


2.. Tagliate la frutta a cubetti 
di un paio di cm, snocciola- 
te le ciliegie e lasciate interi 
i lamponi (foto B). Trascorso 
il tempo di riposo, eliminate 
gli aromi dall’infuso e tenete- 
li da parte (foto C); rimettete 
sul fuoco e portate a bollore, 
quindi unite la frutta (foto D), 
mescolate e spegnete il fuoco. 
Coprite e lasciate riposare per 
5 minuti. 


3. Prelevate delicatamente la 
frutta e raccoglietela nei va- 
setti di vetro (foto E). Rimette- 
te lo sciroppo sul fuoco, unite 
gli aromi tenuti da parte (foto 
F) e lasciate sobbollire fino a 
ottenere una densità viscosa. 
Spegnete, lasciate intiepidire 
e distribuite lo sciroppo nei va- 
setti (foto G), riempiendoli fino 
a tre quarti. 


4. Disponete i vasetti in una 
pentola piena di acqua, mettete 
sul fuoco e sterilizzate a 80 °C 
per circa 25 minuti (foto H). Il 
tempo di sterilizzazione varia 
dai 20 ai 30 minuti in base 
alla grandezza dei barattoli 
scelti (per barattoli medi da 
circa 200 g sono sufficienti 25 
minuti). 


di Massimo Malantrucco 


n Qual è la differenza tra 
marmellata e confettura? 
Secondo la normativa, 

la marmellata è realizzata 
esclusivamente con agrumi, 
la confettura con gli altri tipi 
di frutta (a esclusione 

delle castagne). 


Le mie ricette, in cui parlo 
di confettura e marmellata, si 
distinguono sostanzialmente 
per l'aspetto finale del 
prodotto: la marmellata 

è una polpa, la confettura 
contiene pezzettoni di frutta 
che risultano morbidi 

e irresistibilmente canditi. 


la quantità di zucchero 
varia a seconda del 

tipo di frutto e della sua 
maturazione: a ogni modo 
non è mai necessario 
superare una quantità pari 
alla metà del peso 

della frutta. Se quest'ultima 
è molto zuccherina, 

ne basterà anche un terzo. 


2 || mio metodo prevede 
un primo riposo della 
frutta con lo zucchero 

(ed eventualmente limone 
se indicato in ricetta) di 24 
ore. Quindi si procede alla 
cottura, articolata in 20 
minuti di bollitura e 24 ore 
di riposo, fino a ottenere 

la giusta consistenza. In 
questo modo il colore della 
frutta rimarrà sempre vivo 
e la consistenza man mano 
si intensificherà. 


2? Portate a bollore 
il composto a fuoco vivace, 
per poi abbassare la fiamma 


durante i 20 minuti di cottura: 





eviterete che lo zucchero 
bruci e caramellizzi, 
cambiando gusto e colore 
al prodotto. 


2 Invasate le marmellate 

e le confetture quando 

sono ancora bollenti, 

quindi chiudete i vasetti 

e capovolgeteli fino a 
completo raffreddamento. 
Questo consentirà un'ulteriore 
sterilizzazione e aiuterà 

la formazione del sottovuoto. 
Il prodotto si conserverà 
senza problemi per anni. 


| barattoli e le bottiglie 
che utilizzate devono essere 
sempre sterilizzati. 

La sterilizzazione può essere 
ottenuta in diversi modi: 


"potete lavare i barattoli 
e i coperchi, e farli bollire in 
acqua per 20 minuti, quindi 
scolarli e lasciarli asciugare 
su uno strofinaccio pulito. 


"potete lavare i barattoli, 
asciugarli con un panno 
pulito che non lasci 
assolutamente peli e passare 
tutta la parte interna, tappi 
compresi, con una garza 
impregnata in alcol 95°. 

» potete lavare e asciugare 
i barattoli, quindi riempirli 
con il prodotto, chiuderli 

e immergerli in acqua 
fredda, avvolti in carta 

di giornale o da strisce 

di cartoncino. Coprite con 
abbondante acqua, mettete 
sul fuoco e sterilizzate tra 

gli 80 e i 100 °C (i tempi 
variano a seconda della 
dimensione dei barattoli). 
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1. Per ridurre in purea frutta 

e verdura in modo semplice 

e veloce, ecco il passaverdura 
di Betty Bossi. 

Distribuito da Kinzi. 

Prezzo: 47,90 euro. 


2. Per la conserva di pomodoro è 
indispensabile il passaverdure. 


L'ARI 


IDI CONSERVARE 





Questo è della linea Handy di 
Tescoma. Prezzo: 29,90 euro. 


3. Barattoli Pois di Villa D'Este 
Home Tivoli. In vetro con tappo 
a vite decorato. Il supporto 
è in acciaio cromato con manici 
in legno. Prezzo: 21,80 
(per il set da 4). 








TUTTO 
L'OCCORRENTE 
PER REALIZZARE 
CONSERVE, 
SQH'OU E 
CONFETTURE 
IMPECCABILI 


di EMANUELA BIANCONI 


4. Per realizzare golose marmellate 
di ciliegie: lo snocciola ciliegie 
della linea Handy di Tescoma. 

In plastica e acciaio inox. Prezzo: 


22,90 euro. 


5. Passaverdure ed estrattore succo 
di Westmark. Distribuito da 
Schoenhuber. Prezzo: 25,30 euro. 





6. Colino di Mauviel 1830 
in acciaio, rivestito esternamente 
in rame. Prezzo: 83 euro. 


7. Casseruola in rame con manici 
in ferro di Mauviel 1830 
(30 cm di diametro). 


Prezzo: 133 euro. 


8. Spatola basculante di Ipac. 
Per spalmare creme 

e marmellate, evitando così 

il rischio di sporcare la tavola. 
Prezzo: 8,99 euro. 


9. Barattoli in vetro di Villa 
D'Este Home Tivoli. Decorati 
da un nastro in tessuto vichy, 


hanno il tappo a chiusura ermetica. 


Prezzo: 3,95 euro (l'uno). 














10. Per travasare la marmellata 
nei vasetti: imbuto della linea Presto 
di Tescoma. Prezzo: 3,90 euro. 


11. Lilo, passa frutta per marmellate 
di Maiuguali. In acciaio inox. 
Prezzo: 42 euro. 


12. Spatola con termometro della 
linea Delicia di Tescoma. Misura 
da 0 a +250 °C ed emette 
un segnale acustico 

al raggiungimento della 
temperatura desiderata. 
Prezzo: 29,90 euro. 


13. Casseruola cuoci frutta 
di Wald, collezione Sapore 
& Benessere. In argilla naturale 

Terra Sana. Prezzo: 49,85 euro. 





UTILE È DILETTEVOLE | L'ARTE DI CONSERVARE 


14. Il set Les Essentiels Art Déco 

si compone di coltello a lama liscia, 
a lama seghettata, spelucchino 

e pela frutta e verdura. 

Di Opinel. Prezzo: 35 euro. 


15. Levatorsoli di Ipac, per 
rimuovere con grande semplicità 
i torsoli di mele e pere. 

Prezzo: 9 euro. 


16. Per ricavare la polpa 
della frutta, lo scavino sferico 
di Giannini. Prezzo: 12 euro. 


17. Per eliminare il torsolo 
dalle mele, ecco il levatorsoli 
di Giannini. Prezzo: 12 euro. 


alal 


OPINEL 





18. Per personalizzare marmellate 
e conserve: etichette adesive 

di Tassotti. Prezzo: 4 euro 

(per il blister da 8 pezzi). 


19. Tappo con superficie 

in lavagna nera su cui scrivere 
il contenuto. Di Ipac. 

Prezzo: / euro. 


20. Svitabarattoli di Ipac: 
grazie al suo meccanismo a cric, 
si blocca saldamente e rimuove 
senza sforzo qualunque tappo. 
Prezzo: 9 euro. 
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NEL PIENO DELLA STAGIONE D'ORO, LE PESCHE 
BIANCHE E GIALLE CONQUISTANO CON LA LORO 
POLPA PROFUMATA E PARTICOLARMENTE ZUCCHERINA. 
QUI ESALTATA IN RICETTE NON SOLO DOLCI MA ANCHE 
SALATE, IN UN'ESPLOSIONE DI SAPORI E FRAGRANZE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette e foto di SILVIA CENSI 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


3-4 pesche bianche e gialle; 1 rotolo di pasta sfoglia; 120 g di tomini 
| di capra; 1 cucchiaio di semi di papavero; 1 ciuffo di basilico; pepe 


N 


Preparazione na 





1. Lavate le pesche, eliminate il nocciolo e tagliatele a fettine. Fate a rondelle 
i tomini di capra. Stendete la pasta sfoglia e ricavate 8 rettangoli. Disponete Mia 
sopra, alternandole, le fettine di pesca e le rondelle di formaggio. 






2. Profumate con una macinata di pepe, trasferite in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 190 °C per circa 15 minuti, o comunque fino 
a doratura. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e cospargete con i semi di 
papavero. Guarnite con qualche fogliolina di basilico e servite. 





BLOG DI STAGIONE |FIOR| DI 


SSA di pesche mozzarella 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 pesche bianche; 2 mozzarelle 

100 g di cubetti di pancetta 

50 g di crostini di pane 

2 cucchiai'di semi di lino 

1 cucchiaio e 1/2 di aceto balsamico 
1 cucchiaio.di sciroppo di agave 
“1 ciuffo di basilico 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 






Rak Saloni 


Preparazione 


1. Fate a cubetti le mozzarelle, racco- 
glieteli in un colapasta e fateli colare per 
circa mezz'ora. Lavate le pesche, elimina- 
te il nocciolo e tagliatele a cubetti. Racco- 
gliete mozzarella e pesche in una ciotola 
capiente e aggiungete i crostini di pane. 
de 
2. In una padella fate rosolare i wo etti 


gue” 


di pancetta per circa 5 minuti. levate e 





el — 


cpancella al preftmo di basilico 


tenete da parte. Preparate un'emulsione 
con 80 ml di olio, l'aceto, lo sciroppo di 
agave e un pizzico di sale e di pepe. 


3. Condite la dadolata con l’emulsione 
preparata, unite la pancetta e mescolate. 


Distribuite n 5 ciotoline individuali, co- 


basilico e ‘ 
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Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di quinoa 

3-4 pesche bianche 

90 g di feta 

2 cucchiai di mandorle a lamelle 


2 cipollotti rossi 


60 g di rucola 

— °° @uvalche rametto di timo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





LA di quinca conpesche feta manderle e cjpellelto rosso 


| fate cuocere per circc 









Preparazione 







1. Sciacquate accuratamente la quinoa, [ate tostare le mandorle, ( QU 


scolatela per one e raccog 





3. Condite con un filo di olio, aggiustate 
di sale e di pepe, e mescolate per bene. 
Distribuite nelle ciotoline individuali, guar- 
nite con e ot e qualche fo- 


te e tenete da parte. 


2.. Lavate le pesche, eliminate il nocciolo 
e tagliatele a cubetti. Affettate i cipollotti 
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0NMA di pesche Preparazione 


Ingredienti (per 4-6 persone] ©» Sbucciate le pesche, eliminate il nocciolo e ta- 
gliatele a fettine. In una ciotola lavorate le uova con 


4 pesche gialle; 100 g di farina 

125 g di zucchero di canna 

6 g di lievito; 30 g di farina di mandorle 
50 g di maizena; 3 uova 

100 g di olio di riso (più altro per ungere] 
1/2 bacca di vaniglia 


lo zucchero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso; versate l'olio e proseguite a sbattere. 


2.. Unite la farina, la maizena e il lievito, setaccia- 
ti, e la farina di mandorle. Aromatizzate infine con 
i semi di vaniglia e mescolate per bene. Con un ade . 
filo di olio ungete uno stampo da 20 cm j da 
diametro e versatevi l'impasto. 















3. Affondate le fettine di pesca, la- 
sciando circa 1 cm di bordo libero, e 
infornate a 180 °C per circa 35-40 
minuti, o comunque fino a doratura. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate raffreddare, quindi sformate, 
tagliate a fette e servite. 
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Sui di i ‘qogurt pesche e lamponi 


Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di pesche bianche già sbucciate 
90 g di yogurt bianco 

1 cucchiaio di sciroppo di agave 

1 vaschetta di lamponi 


Preparazione 


1. Tagliate le pesche e raccoglietele nel bicchiere di un mixer. Unite lo yogurt e lo 
sciroppo di agave, e frullate fino a ottenere un composto omogeneo. 


2.. Versate il composto ottenuto in 4 stampi per ghiaccioli e inseritevi qualche lampone 
intero. Trasferite in freezer per almeno 6 ore. Al momento di servire, passate gli stam- 
pini sotto un getto di acqua calda, sformateli e portate in tavola. 
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BLOG DI STAGIONE | FIORÌ DI PESCO 


moclhie pesche e lime con ghiaccio 


Ingredienti [per 4 persone) Preparazione 


6 pesche gialle 1. Sbucciate la frutta e tagliatela a dadini, quindi raccoglieteli 
A 1 mango nel bicchiere del frullatore. Irrorate con il succo di 1 lime, aggiun- 
i 2 lime  gete la melassa e qualche cubetto di ghiaccio, e frullate. 
1 cucchiaio di melassa 


2 .. Versate lo smoothie nei bicchieri, guarnite con una fettina 
di lime e qualche cubetto di ghiaccio, e servite. 





SCOPRI LE ALTRE NEWS DI ATTUALITÀ, LE NOVITÀ E I CONSIGLI 
DI CUCINA ANCHE IN TV. TUTTI | GIORNI SUL CANALE ALICE 221 
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VOGLIA DI LEGGEREZZA 
Novità in casa Exquisa. Arriva, 
infatti, Fitline, il nuovo formaggio 
fresco spalmabile privo di 
conservanti e additivi. A basso 
contenuto di grassi e ricco di 
proteine, è perfetto per chi 
desidera mantenersi in forma 
senza rinunciare ai piaceri della 











buona tavola. 
















Senza |, 
Lattosio 


CHI BEN COMINCIA... 
Sarchio propone una nuova linea 
di merendine adatte proprio 
a tutti: golosi muffin al farro o 
arricchiti con gocce di cioccolato, 
e soffici plumcake senza 
glutine e latte con riso e mais 
o grano saraceno. Realizzati 
con ingredienti selezionati 
e provenienti da agricoltura 
biologica, sono ideali per una 
colazione gustosa, leggera e 





TUTTA PANNA! 

Pensata per gli intolleranti 

al lattosio, la nuova panna 

da montare senza lattosio di 
Meggle è ideale per realizzare 
ghiottissime torte, dolci e 
budini, o anche per guarnire 
semplicemente della frutta fresca. at 
Grazie alla pratica confezione 

da 200 ml, dotata di tappo 
richiudibile, si utilizza e conserva 








nutriente. 


con grande facilità. 


ALLA GRANDE TUTTI | SEGRETI DEL LATTE 

Preparate solo con frutta accuratamente selezionata, Immancabile appuntamento dell'estate altoatesina, 

senza l'aggiunta di conservanti, coloranti e zuccheri, le mousse la Festa del Latte si terrà il 27 e 28 agosto 
di mela Grand Frutta di Ad Chini si arricchiscono di tre nuovi gusti: nell'incantevole cornice della Malga Fane, frazione 
Antiossidante con bacche di goji, mandorle, nocciole, mix di Rio di Pusteria, in provincia di Bolzano. Un evento 

di cereali e dadini di mirtilli; Energizzante con mix di cereali, per grandi e piccini in cui sarà possibile percorrere 
noci, cubetti e pezzetti di mela disidratata; Vitalità con il sentiero del latte e partecipare alle attività, ai 
cinque cereali al cioccolato fondente, semi di lino laboratori e ai giochi organizzati. E per deliziare il 

e pezzetti di mela disidratata. Ideali per palato, tanti piatti tipici ovviamente a base di latte! 


un break sano e goloso! 
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CINQUANTA SFUMATURE DI CIOCCOLATO | MIGNON? 
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DI GIANLU( 
FRESCHE E IRRI 
SONO TUTTE 

DA GUSTARE IN PUNTA 
DI DITA (E IN UN 

SOLO MORSO) 


di EMANUELA BIANCONI 
ricette di GIANLUCA ARESU 
foto di ANTONELLA ARAVINI (ritratto) 


a n foto e styling di ESA ANDREINI 
al per i piatti si ringrazia Bonetti, Cagliari 
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Ingredienti 


per il finanziere al cocco 

100 g di zucchero a velo 

30 g di cocco grattugiato 

30 g di farina di mandorle 

7 g di zucchero invertito 

75 g di albume; 75 g di burro 


per la confettura al frutto della 
passione 

100 g di polpa di frutto 

della passione 

150 g di polpa fresca di mela 
verde; 150 g di zucchero 

25 g di sciroppo di glucosio 


per il biancomangiare al cocco 
200 g di latte di cocco 

125 g di polpa di cocco 

50 g di zucchero 

25 g di zucchero invertito 

25 g di destrosio 

15 g di gelatina in polvere 
400 g di panna fresca 


vi servono inoltre 
sciroppo di zucchero 
rum; cocco grattugiato 


Cleo Mugrecn 


Preparazione 


1. Per il finanziere al cocco: raccogliete gli 
ingredienti in un mixer da cucina ed emul- 
sionate. Trasferite in frigorifero e lasciate ri- 
posare per qualche ora. Raccogliete il com- 
posto in un sac à poche e distribuite in uno 
stampo per savarin mignon in silicone (foto 
A). Infornate a 180 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti. Levate, lasciate raffreddare 
e infine sformate. 


2. Per la confettura: raccogliete tutti gli in- 
gredienti in una casseruola, mettete sul fuo- 





co e portate a bollore, mescolando in con- 
tinuazione con una spatola in silicone (foto 
8). Quando il composto si sarà leggermente 
addensato, levate e fate raffreddare. 


3. Per il biancomangiare al cocco: in una 
casseruola raccogliete il latte di cocco, la 
polpa di cocco, lo zucchero, lo zucchero 
invertito e il destrosio; mettete sul fuoco e 
portate a bollore. Incorporate la gelatina, 
precedentemente reidratata in acqua fred- 
da, e poi fate raffreddare. 


4. Semimontate la panna e incorporate 
la al composto, mescolando delicatamen- 
te e con movimenti dall'alto verso il basso 
(foto C). Raccogliete il composto in un sac 
à poche, colate in uno stampo a semisfera 
in silicone da 2 cm di diametro (foto D) e 
trasferite in freezer a raffreddare. 


5. Inzuppate il finanziere al cocco in una 
bagna fatta con sciroppo di zucchero e rum. 
Farcite il centro con un po' di confettura al 
frutto della passione (foto E) e poi adagiate 
sopra il biancomangiare al cocco. Spolveriz- 
zate con il cocco grattugiato (foto F) e servite. 
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Ingredienti 


per il cremoso al cioccolato 
40 g di tuorlo pastorizzato 
40 g di zucchero invertito 
25 g di sciroppo di glucosio 
115 g di latte 

40 g di panna 

4 g di gelatina in polvere 
200 g di cioccolato 
fondente 

120 g di panna 
semimontata 


per il composto di banana 
e lime 

110 g di polpa di banana 
25 g di zucchero 

5 g di acqua 

5 g di succo di lime 

3 g di gelatina in polvere 


per la frolla al cacao 
225 g di farina 

25 g di cacao amaro 

in polvere 

150 g di burro 

100 g di zucchero a velo 
15 g di tuorli 

25 g di uova 


per il caramello salato 
100 g di zucchero 

100 g di panna 

80 g di burro 

1 g di fior di sale 

3 g di gelatina in polvere 


per la glassa lucida nera 
70 g di glucosio 

200 g di destrosio 

70 g di acqua 

300 g di panna 

590 g di zucchero 

35 g di latte in polvere 
240 g di cacao amaro 
in polvere 

50 g di gelatina in polvere 
670 g di gelatina neutra 
a freddo 
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Preparazione 


Per il cremoso al cioccolato: in un pentolino 
portate a bollore il latte, la panna, lo zucchero 
invertito e lo sciroppo di glucosio. Unite il tuorlo 
pastorizzato e mescolate per bene. Incorporate 
la gelatina, precedentemente reidratata in acqua 
fredda, e poi il cioccolato ( ). Lasciate raf- 


freddare e poi aggiungete la panna semimontata. 


Per il composto di banana e lime: in un pen- 
tolino raccogliete la polpa di banana, lo zucche- 
ro, l'acqua e il succo di lime. Mettete sul fuoco e 
portate a bollore, quindi incorporate la gelatina 
in polvere, precedentemente reidratata in acqua 
fredda. Colate il composto ottenuto in uno stam- 
po in silicone ( ), trasferite in freezer e fate 
congelare. 


Per la frolla: fate la classica fontana con la fa- 
rina e il cacao; unite al centro il burro e impastate 
fino a ottenere un composto sabbioso. Aggiunge- 
te lo zucchero, le uova e i tuorli, e lavorate ancora 
fino a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgetela con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in frigorifero per al- 
meno 2 ore. 


Trascorso il tempo di riposo, con un matterello 
stendete la frolla a uno spessore di 2-3 mm. Con 


I 


S 





un coppapasta ricavate tanti dischetti da 4 cm di 
diametro ( ), trasferiteli in una teglia, fodera- 
ta con carta forno, e infornate a 180 °C per circa 


15 minuti. Levate e fate raffreddare. 


Per il caramello: in un pentolino fate sciogliere 
lo zucchero fino a ottenere un caramello chiaro. 
Versate la panna calda, mescolate e poi spe- 
gnete. Incorporate la gelatina, precedentemente 
reidratata in acqua fredda, e poi ultimate con il 
fior di sale ( ) e il burro. Mescolate e fate 


raffreddare in frigorifero. 


Per la glassa: in una casseruola raccogliete il 
glucosio, il destrosio, l'acqua, la panna, lo zucche- 
ro e il latte in polvere. Mettete sul fuoco e portate 
a bollore, quindi unite il cacao ( ), mescolate 
e portate alla temperatura di 104 °C. Togliete dal 
fuoco, incorporate le due gelatine, lasciate raf- 


freddare fino a 40 °C, ed emulsionate per bene. 


In uno stampo in silicone distribuite uno strato 
di cremoso al cioccolato. Mettete al centro un cuo- 
re di banana e lime, e uno spuntone di caramello 
( ). Chiudete con altro cremoso al cioccolato 
e fate raffreddare per bene. Quindi, sformate e 
glassate con la glassa lucida. Adagiate su un di- 


schetto di frolla, decorate a piacere e servite. 
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Ingredienti 


per il bisquit al cacao 


10 uova; 250 g di zucchero; 200 g di farina; 50 g di cacao amaro in polvere 


per la confettura di lampone e fragola 


190 g di purea di lampone; 190 g di purea di fragola; 190 g di zucchero; 9 g di pectina NH; 4 g di acido citrico 


per il cremoso al cioccolato 


360 g di panna; 90 g di tuorli; 5 g di gelatina in polvere; 90 g di cioccolato fondente; 180 g di cioccolato al latte 


per la glassa lucida nera 


70 g di glucosio; 200 g di destrosio; 70 g di acqua; 300 g di panna; 590 g di zucchero; 35 g di latte in polvere 
240 g di cacao amaro in polvere; 50 g di gelatina in polvere; 670 g di gelatina neutra a freddo 


Preparazione 


1. Per il bisquit: montate a neve gli albumi con lo zucchero. Unite 
a filo i tuorli e poi la farina, setacciata con il cacao (foto A), e 
mescolate per bene. Versate il composto ottenuto in una teglia, fo- 
derata con carta forno, fino a formare uno strato sottile. Infornate 
a 250 °C e fate cuocere per qualche minuto. 


2. Per la confettura: mescolate la pectina e lo zucchero. Rac- 
cogliete tutti gli ingredienti, tranne l'acido citrico, in un pentolino, 
quindi mettete sul fuoco e portate a bollore. A questo punto ag- 
giungete l'acido citrico (foto B) e lasciate bollire ancora per un 
paio di minuti. Levate e fate raffreddare. 


3. Per il cremoso: in un pentolino portate a bollore la panna, 
quindi versate a filo i tuorli (foto C) e mescolate per bene. Incor- 
porate la gelatina, precedentemente reidratata in acqua fredda, 


e infine i due cioccolati, ed emulsionate per bene. 





4. Per la glassa: raccogliete in una casseruola il glucosio, il 
destrosio, l’acqua, la panna, lo zucchero e il latte in polvere e 
fate bollire. Aggiungete il cacao, mescolate e portate a 104 °C. 
Togliete dal fuoco, incorporate le due gelatine (foto D), lasciate 
raffreddare fino a 40 °C ed emulsionate per bene. 


5. Per il montaggio: ritagliate tanti quadrati di bisquit delle dimen- 
sioni dello stampo che utilizzerete. Adagiate sul fondo un quadrato 
di biquit, bagnatelo con una bagna fatta con acqua e zucchero e 
poi coprite con uno strato di cremoso al cioccolato (foto E). 


6. Coprite con un secondo quadrato di bisquit e poi stendete 
uno strato di confettura al lampone e fragola. Ricoprite con un al- 
tro quadrato e ultimate con il cremoso. Fate congelare per bene e 
poi glassate con uno strato sottile di glassa lucida nera. Sformate, 
tagliate a quadrotti (foto F) e servite. 
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GHIOTTA VARIANTE DELLA PIÙ CLASSICA COPPETTA, 
IL GELATO AFFOGATO VIENE PROPOSTO IN SEI 
VERSIONI DIVERSE DA GIULIA STEFFANINA. 
IRRORATO CON CAFFE E SALSE GOLOSE, © 

SI TRASFORMA IN UN CREMOSO ! 

E IRRESISTIBILE*PIACERE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto di SILVIA CENSI 
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alla Lg cha 


al cacao e nocciole 
Sabbiate cpanna 


Ingredienti [per 2 persone) 


8 palline di gelato alla nocciola 
100 g di panna montata 


per la salsa al cacao 

70 g di panna 

1 cucchiaio di glucosio 

100 g di zucchero 

35 g di cacao amaro in polvere 
70 g di acqua 


Preparazione 


1. Per la salsa al cacao: in un pen- 
tolino raccogliete tutti gli ingredien- 
ti, mettete sul fuoco e portate a bol- 
lore, mescolando in continuazione. 
Spegnete e lasciate raffreddare. 


2. Componete le coppe alternan- 
do le palline di gelato con la pan- 
na montata. Guarnite con la salsa 
al cacao e le nocciole sabbiate, e 
servite. 


Ù sani 


Nocciole sabbiate e = 


In una casseruola raccogliete 
70 g di nocciole intere 

e pelate, 50 g di acqua e 100 g 
di zucchero. Mettete sul fuoco 
e fate cuocere fino a 130 °C, 
mescolando in continuazione, 
fino a quando non si sarà 





formata una crosticina 





di zucchero sulle nocciole. Ingredienti [per 2 persone] Preparazione 
; line di gelat i . | i 
si ia . o. palme di 9°" 1. Perla salsa al marsala: in un pentolino raccogliete tutti 
allo zabaione; 50 g di uvetta i; di; i . 
i gli ingredienti e fateli cuocere a bagnomaria fino a 82 °C, 
50 g di marsala i Lu i 
mescolando in continuazione. Quando la salsa si sarà ad- 


tozzetti alle mandorl 
ozzetti alle mandorle densata, levate e fate raffreddare. 


* Ospite fissa del programma “Casa per la salsa al marsala — 2. Ammorbidite l'uvetta nel marsala, leggermente scal- 
Alice”, la pasticciera Giulia Steffanina 125 g di latte; 125 g di panna — dato. Componete le coppe alternando le palline di gelato 
è socia e co-fondatrice della Scuola 9 hiai di | | i : «briciolati 
diCueinae Pasileceria les Chef Blonde CUS II i marsala con l'uvetta, strizzata, e i tozzetti, sbriciolati. Guarnite con 
di Roma. 2 tuorli; 50 g di zucchero — la salsa e servite. 
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nt Dane in coppa 
CON meringhe esalsa al whiskey 


Ingredienti (per 2 persone] 


da 8 palline di gelato al fiordilatte 
200 g di marroni 

già cotti al vapore 

100 g di zucchero a velo 
50 g di cioccolato fondente 
cacao amaro in polvere 























per la salsa al whisky 
125 g di panna 

125 g di crema 

di whisky 

2 albumi 

40 g di zucchero 


a 


Preparazione 


1. Per la salsa: in un pentolino 
raccogliete tutti gli ingredienti e 
fateli cuocere a bagnomaria fino a 
82 °C, mescolando in continuazio- 
ne. Quando la salsa si sarà adden- 





Montate 100 g di albumi con 200 g di zucchero; raccogliete il composto in un sac 






d poche e realizzate tante meringhette su una teglia, foderata con carta forno. 






dr . >? . . . o £ 
Spolverizzatele con un po’ di cacao amaro in polvere e infornate a 80 °C finché 





non si saranno ben asciugate. Levate e tenete da parte. 





Ingredienti (per 2 persone) 


8 palline di sorbetto 
alla fragola 

1 rametto di menta 
fragole fresche 
miele 


per la salsa allo yogurt 

1 vasetto di yogurt 
magro greco 

100 g di latte scremato 
2 cucchiai di miele 


Preparazione 


1. Per la salsa allo yogurt: me- 
scolate lo yogurt con il latte e il 
miele. Lavate le fragole, monda- 
tele e tagliatele a dadini. 


2. Componete le coppe al- 
ternando le palline di sorbetto 
con le fragole fresche e la salsa 
allo yogurt. Guarnite con il ri- 
so soffiato, spezzettato, un filo 
di miele e qualche fogliolina di 
menta, e servite. 


Riso soffiato 
caramellato 


In un padellino fate 
sciogliere 150 g di zucchero 
con 8 cucchiai di acqua; 
appena si sarà formato 

un caramello biondo, 
unite 40 g di riso soffiato 

e 2 pizzichi di sale, 
mescolate e versate 


su un foglio di carta 
forno. Fate raffreddare 
e tenete da parte. 
























Biscotti 


Montate 2 albumi con 





40 g di zucchero; unite 2 
tuorli liquidi, leggermente 
sbattuti, e poi 40 g di farina 
00, 10 g di fecola e 1 pizzico 
di sale. Mescolate a mano, 
raccogliete il composto in un 
sac d poche con bocchetta 
da 8 mm e formate tanti 
filoncini lunghi circa 5 cm 
in una teglia, foderata con 
carta forno. Spolverizzate 
con un po’ di zucchero 

e infornate a 180 °C per 
circa 10-12 minuti. Levate 
e tenete da parte. 


Preparazione. 







Ingredienti 


8 palline di gelato alla crema — Mescolate il gelato alla crema con il mascarpone e trasferite in freezer fino al 
100 g di mascarpone — momento di servire. 
a temperatura ambiente 
caffè espresso caldo ——A questo punto imbevete i biscotti nel caffè e formate uno strato all’interno delle 
leggermente zuccherato — coppe. Versate un po' di gelato e procedete con un altro strato di biscotti. Terminate 
cacao amaro in polvere — con il gelato, guarnite con un pezzetto di biscotto, spolverizzate con il cacao e servite. 
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ea 
ASit alla crema 
An mele e frolla alla 
cannella affegate 
al calvades. 
Ingredienti (per 2 persone) 


8 palline di gelato alla crema 
2 mele golden 

2 cucchiai di zucchero di canna 
2 cucchiai di acqua 


per la salsa al calvados 

100 g di calvados 

200 g di panna 

1 cucchiaio di zucchero di canna 


Preparazione 


1. Sbucciate le mele, eliminate il 
torsolo e tagliatele a cubetti. Fateli 
cuocere in una padella con l'acqua 
e lo zucchero, quindi levate e fate 
raffreddare. Per la salsa: scaldate 
la panna e scioglietevi lo zucchero. 
Aggiungete il calvados, mescolate e 
poi spegnete. 


2. Componete le coppe alternan- 
do le palline di gelato con i biscottini 
e le mele. Irrorate con la salsa al cal- 
vados e servite. 


Biscottini 
alla cannella 


Lavorate 100 g di burro 

con 100 g di zucchero; 
aggiungete 5 g di cannella 

in polvere e 150 g di farina, 

e amalgamate. Formate tante 
piccole palline di impasto 

e disponetele su una teglia, 


foderata con carta forno. 


Infornate a 170 °C per circa 
12 minuti, quindi levate 
e fate raffreddare. 
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IL GIRO DEL MONDO IN 80 DOLCI 





dia 


Ingredienti 


per la pasta fillo 

300 g di farina forte (300 W) 
150 g di acqua 

40 g di tuorli 

40 g di olio di semi 

3 g di baking o lievito 
chimico; 6 g di sale 


per la farcia 

250 g di mandorle 
già sgusciate 

150 g di pistacchi 
già sgusciati 


per lo sciroppo 
200 g di miele 
220 g di zucchero 
85 g di acqua 


vi serve inoltre 


250 g di burro 


Preparazione 


1. Per la pasta fillo: disponete 
la farina a fontana. Nel bic- 
chiere di un mixer raccogliete 
l'acqua, i tuorli e l'olio, ed emul- 
sionate per bene. Versate l’e- 
mulsione al centro della farina, 
aggiungete il baking e il sale, 
e impastate accuratamente fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e lasciate riposare in fri- 
gorifero per circa un'ora. 


2. Preparate lo sciroppo: 
scaldate il miele al microonde. 


UULLE ESTATE 


In un pentolino versate l'acqua 
e lo zucchero, mettete sul fuo- 
co e portate alla temperatura 


di 105 °C. Unite il miele caldo, 


mescolate e tenete da parte. 


3. Tritate grossolanamente la 
frutta secca. Trascorso il tempo 
di riposo, stendete la pasta e ri- 
cavate tanti fogli sottilissimi. Di- 
sponete in una teglia, foderata 
con carta forno, e spennellateli 
con il burro fuso. 


4. Sovrapponete 3-4 fogli di 
pasta fillo e poi coprite con la 
frutta secca tritata. Proseguite 
in questo modo a realizza- 
re i vari strati, come fosse un 
millefoglie, fino a esaurimento 
degli ingredienti. Tagliate a 
rombi e infornate a 170 °C per 
circa 15-20 minuti. Sfornate, 
spennellate con abbondante 
sciroppo di zucchero, lasciate 
solidificare e poi servite. 





Ingredienti 


420 g di miele millefiori 
100 g di nocciole 

già sgusciate 

150 g di mandorle 

già sgusciate 

200 g di pangrattato 

20 g di amido di mais 
10 g di cannella in polvere 
1 g di chiodi di garofano 
1 g di coriandolo 

60 g di acqua 


semi di sesamo 


per lo sciroppo 
100 g di zucchero 
100 g di acqua 


Preparazione 


1. Preparate lo sciroppo: in 
un pentolino versate l’acqua e 
lo zucchero, mettete sul fuoco 
e portate alla temperatura di 
105 °C. Levate e fate raffred- 
dare. In una padella versate 
l'acqua, il pangrattato e le 
spezie, mettete sul fuoco e fate 
tostare. 


2. Tritate finemente la frutta 
secca. In una ciotola racco- 
gliete la frutta secca tritata, il 
pangrattato tostato e l'amido 
di mais; versate il miele, legger- 
mente intiepidito, e impastate 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Realizzate tanti ci- 
lindri lunghi circa 8 cm, trasfe- 
riteli su un vassoio e lasciateli 
riposare in frigorifero. 


3. Quando saranno ben 
freddi, immergete i cilindri 
nello sciroppo, scolateli e 
poi passateli nei semi di 
sesamo. Lasciateli riposa- 
re finché lo sciroppo non 
avrà formato uno strato 
leggermente croccante 

e infine servite. 


sk Di origine napoletana, 
Armando Palmieri, dopo la 
laurea in “Conservazione dei Beni 
Culturali”, decide di dedicarsi 

alla sua passione più grande: la 
pasticceria. Diplomato Maestro 
Pasticciere alla Boscolo Etoile 
Academy, lavora per la scuola di 
cucina Mise en place di Napoli. 
Svolge uno stage in Francia 
presso Epicerie Sucrèe Fauchon 

e, tra le altre cose, diventa Capo 
Pasticciere al Cotidie di Londra, 
sotto la gestione di Bruno Barbieri. 
Vanta diverse collaborazioni 

sia a livello nazionale sia 
internazionale, e ha aperto una 
scuola di pasticceria e cucina a 
Milano: l'Open Pastry Kitchen. 

















Ingredienti 


70 g di amido di mais 

335 g di acqua 

200 g di pistacchi già sgusciati 
10 g di cremor tartaro 

(acido tartarico) 

acqua di rose 

zucchero a velo 

olio extravergine di oliva 


per lo sciroppo 
410 g di zucchero 
165 g di acqua 





Preparazione 


1. Preparate lo sciroppo: in un pentolino ver- 
sate l'acqua e lo zucchero, mettete sul fuoco e 
portate a 105 °C. Levate e fate raffreddare. 


2.. Inun pentolino raccogliete l'amido di mais 
e l'acqua tiepida, mescolate e mettete sul fuo- 
co. Aggiungete il cremor tartaro e fate cuoce- 
re fino ad addensamento. Unite lo sciroppo di 
zucchero, portate a bollore e lasciate cuocere 
per circa 40 minuti. 





* 


3. Trascorso il tempo di cottura, aggiungete 
un goccio di acqua di rose e i pistacchi, e me- 
scolate per bene. Versate il composto ottenuto 
in uno stampo, ben oleato, fino a uno spessore — 
di circa 2 cm. Trasferite in frigorifero e lasciate 
riposare per una notte intera. 


4. Trascorso il tempo di riposo, sformate e 
tagliate a cubotti, quindi spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 
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TIPICO SEMIFREDDO DI ORIGINE TOSCANA, LO ZUCCOTTO VIENE RIVISITATO IN SALSA 
“SICULA” DA FELICETTA ARGENTINO CHE, SBIZZARRENDOSI CON COPERTURE E FARCE 
NE REALIZZA SEI VERSIONI DIFFERENTI. UNA PIU GHIOTTA E ORIGINALE MELIAUIRÀ 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO - foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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% Felicetta Argentino è di Mar am emi, Siracusa. 

Grazie alla mamma Irene, cresce con.la grande passione per la cucina e diventa 
una cuoca di ordinaria... virtù! Nel suo home-restaurant “Saperi di casa mia”, 

in un'atmosfera accogliente e familiare, e nella splendida cornice della Val 

di Noto, propone una ricercata interpretazione della cucina e dei prodotti locali 
(solo su prenotazione: argentinofelicetta@gmail.com). Attualmente è la cuoca 


di “Liccamuciula”, store e book bar sulla piazzetta di Marzamemi. 
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Qhecotto alla crema 


pasicciera e pesche 


Ingredienti 


1 disco di pan di Spagna 

3 tuorli; 100 g di zucchero 
40 g di farina 00 

1 arancia; 350 ml di latte 

4 pesche 

maraschino o succo di frutta 
alla pesca; burro 


per la decorazione 
1-2 pesche; fiori di gelsomino 


Preparazione 


1. Per la crema: in una cas- 
seruola portate a bollore il lat- 
te con la scorza grattugiata e 
il succo dell'arancia; lavorate 
i tuorli con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro 
e spumoso, unite la farina e 
mescolate ancora. Versate a 
filo il latte, filtrato, rimettete sul 
fuoco e fate cuocere, mesco- 
lando in continuazione, fino 
ad addensamento. 


2. Versate la crema in una 
terrina, aggiungete qualche 
fiocchetto di burro, coprite con 
la pellicola trasparente e trasfe- 
rite in frigorifero a raffredda- 
re. Nel frattempo sbucciate le 
pesche, eliminate il nocciolo e 
tagliatele a pezzetti. Uniteli alla 
crema fredda, mescolate e con- 
servate in frigorifero. 


3. Foderate uno stampo da 
zuccotto di 18 cm di diametro 


LE TORTE DI ALICE 


SICILIA 


con la pellicola trasparente. 
Ricavate tre dischi dal pan di 
Spagna. Tagliate il primo di- 
sco in triangoli e rivestitevi lo 
stampo, quindi bagnate con il 
maraschino e versate un po' di 
crema. Coprite con striscioline 
di pan di Spagna alternandole 
con altra crema. 


&. Arrivati in cima, dispo- 
nete l'ultimo disco di pan di 
Spagna e poi bagnate con 
il maraschino. Chiudete con 
pellicola trasparente e mette- 
te in frigorifero per una notte 
intera. Al momento di servire, 
capovolgete lo zuccotto su un 
piatto da portata, eliminate la 
pellicola, guarnite con fettine 
di pesca e fiori di gelsomino, 
e portate in tavola. 








Qhecotto con frutta 


di Magione e meolta 
Ingredienti 


1 disco di pan di Spagna 
700 g di ricotta di pecora 
(passata al setaccio) 

5 cucchiai di cacao amaro 

in polvere; 3 cucchiai di 
zucchero; 300 g di frutta di 
stagione (albicocche, pesche, 
fragole, uva, prugne) 

1 limone; 1 bicchiere di rum 
1 pizzico di cannella 


per la decorazione 
frutta fresca a piacere 
cacao amaro in polvere 
fiori di gelsomino 


IN TESTA 


Preparazione 


1. In una terrina lavorate la 
ricotta con lo zucchero fino a 
ottenere un composto spumo- 
so. Prelevate un terzo di ricotta, 
unite il cacao, mescolate e tene- 
te da parte. Tagliate la frutta a 
pezzetti e uniteli alla ricotta re- 
stante; aggiungete la cannella e 
la scorza di limone grattugiata, 
e mescolate per bene. 


2. Foderate uno stampo da 
zuccotto di 20 cm di diametro 
con la pellicola trasparente. 
Ricavate tre dischi dal pan di 
Spagna. Tagliate il primo di- 
sco in triangoli, rivestitevi lo 
stampo e spennellate con un 
po' di rum. 


3. Versate metà ricotta con 
la frutta e coprite con striscio- 
line di pan di Spagna; mettete 
altra ricotta con la frutta, altre 
striscioline di pan di Spagna e 
infine la ricotta al cacao. Co- 
prite con l'ultimo disco di pan 
di Spagna e spennellate con 
altro rum. Chiudete con pelli- 
cola trasparente e mettete in 
freezer per 30 minuti, quindi 
trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 


4. Capovolgete lo zuccotto 
su un piatto da portata, elimi- 
nate la pellicola e spolveriz- 
zate con abbondante cacao. 
Guarnite con fettine di frutta 
fresca e qualche fiore di gel- 
somino, e servite. 


Ghecotto ANIMA 
e albicocche 


Ingredienti 


1 disco di pan di Spagna 
300 ml di panna fresca 

da montare; 200 g di yogurt 
alle albicocche 


8-10 albicocche 
50 g di cioccolato fondente 
latte 


per la decorazione 

150 ml di panna fresca 
da montare; 2 albicocche 
1 ciuffo di menta 

cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. Foderate uno stampo per 
zuccotto da 20 cm di diametro 
con la pellicola trasparente. 
Ricavate tre dischi dal pan di 
Spagna. Tagliate il primo di- 
sco in triangoli, bagnateli con 
il latte e rivestitevi lo stampo. 
Trasferite in freezer per alme- 
no un'ora. 


2.. Montate a neve la panna; 
unite lo yogurt, le albicocche, 
tagliate a pezzetti, e il ciocco- 
lato a scaglie, e mescolate de- 
licatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Versate 
una parte del composto otte- 
nuto all'interno dello stampo, 
coprite con striscioline di pan 
di Spagna e poi completate 
con altra crema. 


3. Chiudete con un disco di 
pan di Spagna, leggermente 
bagnato con il latte, e coprite 
con la pellicola trasparente. 
Trasferite in freezer per 2-3 
ore. Dieci minuti prima di ser- 
vire lo zuccotto, levatelo dal 
freezer e capovolgetelo su un 
piatto da portata. 


4. Eliminate la pellicola tra- 
sparente e spalmate su tutta 
la superficie uno strato sottile 
di panna montata. Aiutandovi 
con i rebbi di una forchetta, ri- 
gatela e poi spolverizzate con 
un po’ di cacao. Guarnite con 
albicocche e menta, e servite. 
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1 disco di pan di Spagna 


‘200 g di biscotti secchi. 


5 6 cisl di crema di nocciole 
pero 6-7 savoiardi 
“200 ‘g di formaggio 

cremoso spalmabile 

100. 9 di panna fresca 

‘ da montare 

30 g di Hiocedune fondente 

di Modica; 250 g di fragole 


RULE TORTE DI ALICE 


Ingredienfi 


DIRECAMeA=..I°N TE SUA 


in frigorifero. ‘* doc n i 
biscotti, unite la crema di nocciole e amalga- 


mate fino a ottenere un ci 


ricoprite il fondo e le pareti con i: 


alla crema di nocciole. 


2 cucchiai di succo di limone 


zucchero 


per la decorazione 
fragole; panna montata 
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2. Con il dorso di un cucchiaio premete bene 
per compattare e trasferite in frigorifero per 
circa 1 ora. Montate a neve la panna fresca. In 
una terrina lavorate il formaggio con 55 g di 
zucchero, unite la panna montata e il cioccola- 


dro e mescolate delicatamente. Aggiun- 


dad it 


ESSI “i 


i" ® 


7 Î È 1 ; a 
gete le fragole, ben sgocciolate, e amalgamate 
ancora. Tenete da parte il succo delle fragole.‘ 


nf) 


3. Trascorso il tempo di riposo, rivestite. lo... 


stampo con i savoiardi, bagnati con il succo... 
mposto omogeneo. clelle fragole. Versate la crema al formaggio. e sia 
Foderate uno stampo per zuccotto da 18 cm ‘fvellate la superficie con una spatola. Bagnate-: 
di diametro con la pellicola traspa ‘ente. e poi -. leggermente il disco di pan di Spagna con il 
TE «succo delle fragole, disponetelo sulla crema e 


premete leggermente per farlo aderire. 


4. Coprite con un foglio di pellicola traspa- 
rente e trasferite. in frigorifero per una notte 
intera. Al momento di servire, capovolgete lo 
zuccotto su un piatto da portata, eliminate la 
pellicola trasparente, guarnite con ciuffetti di 
panna e fragole, e servite. 
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Ingredienti 


1 disco di pan di Spagna 
250 g di mascarpone 
250 ml di panna fresca 
da montare 

150 g di ricotta 

1 ananas 

succo di ananas 


per la decorazione 
fragole 

panna montata 
pistacchi tritati 


/) f 
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INIC{IMILIA 0 INrtrinito 
ananas e fragole 
s- I 









Preparazione 


Ga 


I è Sbucciate l’ananas, eliminate la pa 





radi 


terna legnosa e tagliatelo a fette (teneten 
parte qualcuna la decorazione finale). Tag 
te le altre fette a cubetti. In una ciotola montai 


a neve la panna e incorporate delicatamente 


il mascarpone e la ricotta. Foderate uno stam- 
po da zuccotto da 20 cm di diametro con la 
pellicola trasparente. 


2. Ricavate tre dischi dal pan di Spagna. 
Tagliate il primo disco in triangoli e rivestitevi 
lo stampo. Bagnate con qualche cucchiaio di 
succo di ananas e coprite con uno strato di 
crema e con un po' di cubetti di ananas. Pro- 


seguite con altre fette di pan di Spagna, ba- 
gnate con il succo, altra crema e altri dadini di 
ananas fino a esaurimento degli ingredienti. 


3. Chiudete con un disco di pan di Spagna, 
leggermente bagnato con il succo di ananas, 
coprite con la pellicola trasparente e mette- 
te in frigorifero per almeno 5-6 ore. Al mo- 
mento di servire, capovolgete lo zuccotto su 
un piatto da portata, eliminate la pellicola e 
spalmate su tutta la superficie un strato sottile 
di panna. Guarnite con le fette di ananas te- 
nute da parte, le fragole e i pistacchi tritati, e 


portate in tavola. 











LE TORTE DI ALIGE |SICILIA IN TESTA 


UCCOMo gulalo 


Ingredienti 


300 g di savoiardi 

400 g di gelato alla stracciatella 
100 g di cioccolato fondente 
di Modica 

2 tazzine di caffè 
100 ml di panna fresca 
da montare 
1 cucchiaio di zucchero 










per la decorazione 
1 ciuffo di menta 
panna montata 
fiori di gelsomino 
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a cura della redazione; ricetta di LUCA MONTERSINO - foto di FRANCESCA BRAMBILLA 


SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti 


250 g di biscotti secchi 125 g di cioccolato fondente al 70% di cacao 
150 g di nocciole in granella (più altro per la guarnizione] 
100 g di zucchero a velo 125 g di cioccolato al latte 
75 g di pasta di nocciole 1 pizzico di vaniglia in polvere 
50 g di burro chiarificato cacao amaro in polvere 





1. Temperate il cioccolato. In una terrina versate il cioccola- 
to fondente e il cioccolato al latte, tritati grossolanamente, e 
miscelate per bene. Trasferite la ciotola nel microonde e fate 
sciogliere il cioccolato, fino a portarlo a una temperatura com- 


presa fra i 45 e i 50 °C. 





3. Per la base dei tartufi: mettete i biscotti in un cutter e frul- 
lateli in maniera grossolana, ricavandone una polvere non 
troppo fine. Trasferitela in una ciotola e unitevi la granella di 
nocciole, lo zucchero a velo e un pizzico di vaniglia. Mescolate 
e incorporate il burro ammorbidito. 


2.. Arrivato a temperatura, togliete il cioccolato dal microon- 
de e versatelo su un piano di marmo freddo. Lavoratelo con 
una spatola, allargandolo per bene, fino a che il cioccolato 
non avrà raggiunto la temperatura di 29 °C. Raccoglietelo di 
nuovo nella terrina ancora tiepida e mescolate, per riportare il 
cioccolato a 31 °C. 





4. In una terrina a parte mescolate il cioccolato temperato 
con la pasta di nocciole, quindi unitelo agli altri ingredienti e 
amalgamate tutto. 
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PILLOLE DI ACCADEMIA |UNO TIRA L'ALTRO 





5. Versate il composto sul piano di lavoro, foderato con un 
foglio di carta forno. Coprite con un secondo foglio di carta 
forno, appiattite e trasferite in frigorifero, fino a che il ciocco- 


lato non si sarà indurito. 


6. A questo punto riprendete il composto e lavoratelo con le 
mani. Ricavatene delle palline di forma non troppo regolare, del- 
le dimensioni di una noce. Disponete i tartufi su una teglia, fode- 


rata con carta forno, e trasferite in frigorifero per qualche minuto. 





7. Temperate dell'altro cioccolato, portandolo alla tempera- 
tura di 31 °C, e disponete il cacao in polvere in una teglia da 
forno abbastanza larga. Riprendete i tartufi dal frigo e passa- 


teli nel cioccolato temperato. 


IL CIOCCOLATO SI È INDURITO? 
Se il cioccolato si indurisce troppo 
durante la fase di temperaggio, 
rimettetelo per 3-4 secondi al microonde, 
avendo cura di controllare che 

la temperatura non superi i 31 °C. 


I CONSIGLI i) 
DELLO CHEF 


UTILIZZATE | GUANTI! 

Quando lavorate un composto con 

le mani, sapendo che non andrà più 

in cottura, come nel caso dei tartufi 

di cioccolato, è buona norma utilizzare 
sempre i guanti in lattice per assicurare 
il massimo dell'igiene. 


8. Fateli rotolare delicatamente nel cacao amaro, per far 
aderire bene la copertura. Eliminate il cacao in eccesso, utiliz- 
zando un setaccio da cucina. Disponete i tartufi di cioccolato 
su un piatto da portata e servite. 


COME CONSERVARLI 

Una volta preparati, non conservate 

i vostri tartufi in frigorifero, ma riponeteli 
in una scatola di latta o in un sacchetto, 
lontano da fonti di calore. 

















IL DESIGN 
CON VISTA MARE 
INTERNI ESCLUSIVI 
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| N OST RI LI B R | SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 


ROMAGNA MIA 

Non si può parlare di cucina italiana senza avvicinarsi alla 
tradizione romagnola. Cristina Lunardini, romagnola doc., 
propone a tutti i lettori i piatti della sua infanzia, quelli imparati 
dalla mamma. | grandi protagonisti della cucina romagnola 
si affiancano a interpretazioni personali e rivisitate: il tutto a 
comporre un volume da leccarsi i baffi! Il libro nella più clas- 
sica delle impostazioni si divide tra antipasti, primi, secondi e 
dessert che conquisteranno anche i palati più esigenti. 


LT Editore - 19,90 euro 





PECCATI AL CIOCCOLATO detti sa Morse LIBRI PERSEGANI 

Il cioccolato, principe di ogni peccato di gola, final- È ; Lo chef Daniele Persegani e i 
mente protagonista nelle ricette di Luca Montersino. Le | WÉ v 7 i suoi due volumi dedicati ai me- 
tecniche di lavorazione spiegate step by step attraverso BR Cs | sÀ nu d'autore. L'occasione fa lo 
tantissime fotografie a colori. Cinque capitoli dedicati a Aa eda” chef con le idee di menu per 
ogni tipologia di dolce. Le ricette spiegate con l’arte del ! Ten tutte le occasioni: dalla cena sul 
maestro pasticciere e accompagnate da un repertorio AS me o, n divano di fronte alla tv al picnic 
fotografico che illustra tutti i passaggi e i segreti per RRIMIIES i postickerig. di primavera, dall'aperitivo con 
realizzare torte, cioccolatini, dessert e golosità varie. N ad i colleghi al pranzo formale 
LT Editore - 19,90 euro e con i suoceri. Tantissime idee 
di menu, schede di prodotto, 
consigli su come preparare la 





I LIBRI DELLE PASSIONI tavola o la vostra casa e rispo- 
Il libro della zuppa, del brunch, del pollo, dei biscotti, dei piselli e del fritto. Piccoli libri nedere a un invito, e poi ricette 
con grandi ricette, tanti volumi tematici su singoli alimenti da declinare in vari modi in extra e tante altre chicche tutte 
cucina. | libri della collana Passioni vi aspettano in libreria. da scoprire. In A tavola in 60 
LT Editore - 14,90 euro cad. minuti ci guida alla scoperta 


della cucina fast a un prezzo 
slim: il manuale pertetto per chi 
non ha tempo da perdere in 
cucina, ma vuole mangiare con 
gusto e stupire i propri ospiti, il 
tutto in meno di un'ora. 


LT Editore - 18 euro cad. 





fanial la 
Dnniein Perego i 
mali" tn" 


7% TAVOLA 
bh i 




























î È 
ii i | la eli ; i) Î Fi}. La N Malti | - 
i att Mi Li Î) it babi ia;, i f \ I \ ù 
HET: e; i A a 

: AVI : | 1} 
IN EV Ni Va 









nà FRPCOLI 
j[ei a ida (3013 o, Ta AI Hi LL | 
nd: fe sulla; pa Meno) PELATI 

Suici 33 daN 5) O FFC 0) c5fY (19/21) 
Li 4 I 


(2) 10 Alta E APPRG POESIE SLI 













Ri [7 LO vi 


È (tà 
di al fel | 1 È 






a 





Da) sd SOIN: ZINIO n INTIPASTIO pi (I 5 
i VIa 


IBRERIA 








202 





iRIETE SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 


Tutti i programmi andranno deli- 
ziosamente in porto. 

Amore: interessantissime nuove 
conoscenze... 

Lavoro: è un momento d'oro 
per le possibilità e gli sbocchi. 
Astrocenate con: lo spirito speri- 
mentalista vi farà dire di sì a ogni 
esperimento culinario, meglio se 
assaggiato in compagnia. 


CEI 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Saprete cavarvela assai bene 
in ogni circostanza. 

Amore: chi amate ha in voi un 
vero paladino. 

Lavoro: vorreste delimitare me- 
glio il campo dei doveri e delle 
responsabilità. 

Astrocenate con: cena, pranzo 
e colazione liberi.... Seguite l' 
istinto senza programmar nulla. 


VERI 


SAGITTARIO Li 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Programmazioni attente e detta- 
gliate sui movimenti da fare. 
Amore: fase nella quale vi pia- 
cerà impovi, aver l'ultima paro- 
la, dettar legge.. 

Lavoro: la vostra dedizione è 
una costante. 

Astrocenate con: anche con in- 
viti al vs desco riuscirete a tener 
fede a promesse rassicuranti... 


VIII 


OROSCOPO 


LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


ONII 
TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 














Parola d'ordine: relax. 
Amore: vincerete una, dieci, 
cento resistenze... 

Lavoro: i programmi per il futuro 
vi sono chiari, illuminati dal favo- 
re celeste... 

Astrocenate con: il progredire 
del mese vi vede sempre più 
attenti e più generosi con chi 
frequenta la vs tavola. 


VP CIS 


VERGINE ve) 


23 Agosto - 22 Settembre 


Conquisterete posizioni, perso- 
naggi e una leaderschip invidia 
bile e capillare. 

Amore: più edonisti del solito, 
più disinvolti di sempre. 

Lavoro: possibili risvolti di na- 
tura lavorativa ed economica. 
Astrocenate con: saranno gli 
altri a organizzarsi per avervi 
loro graditissimi ospiti... 


CESSI 


caprIcoRNO @®Z® 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Necessità di mettere ordine in 
ciò che vi accingete a fare. 
Amore: vi piacerebbe essere 
più franchi e avere un dialogo 
decisamente più costruttivo. 
Lavoro: una positiva medita 
zione vi consentirà di cambiare 
sistema. 

Astrocenate con: con chi ab- 
bia già fratto i vs passil 


7, 
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Mu AMORE 3 LAvoRO 


cevei MP 


21 Maggio - 21 Giugno 


Mese bellissimo per socialità e 
occasioni spigliate. 

Amore: alla sincerità con la qua- 
le vi mettete in contatto con chi 
vi piace non si può non credere! 
Lavoro: raccogliete le forze, più 
avanti gli sforzi fatti saranno in 
grado di farvi fare il salto. 
Astrocenate con: la capacità 
comunicative è al top. 


ML 4 


suna Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


È ora di raccogliere le forze e 
stabilire punti fermi. 

Amore: date spazio a situazioni 
romantiche e a condizioni senti- 
mentali delicate e dolci. 

Lavoro: puntare su metodi meno 
sacrificati ora è possibile. 
Astrocenate con: frequentate 
personaggi divertenti e capaci 
di darvi rilassata serenità. 


VI 


acquario SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


la stanchezza consiglia di met 
tere a riposo il fisico e la mente. 
Amore: mettetevi l'uno al centro 
del mondo dell'altro. 

Lavoro: la pausa estiva vi ser- 
virà a prendere le distanze da 
colleghi con i quali non esiste 
più un feeling costruttivo. 
Astrocenate con: personaggi 
dalle estrazioni più disparate. 


CS 


cone A 


23 Luglio - 22 Agosto 


la visita del Sole e il restante 
percorso di Venere vi danno 
una prima parte di Agosto 
scoppiettante e deliziosamente 
travolgente. Indi, con maggior 
senso pratico, userete le vs doti 
a fini concretissimi. 


Amore: stabilita l'indiscussa su- 
periorità sui rivali, il clima affet 
tivo diventa amorevole, sempre 
caloroso e soddisfacente. 


Lavoro: puntate alla seconda 
parte del mese per concludere 
accordi professionali validi per 
lunga pezza e molto convenienti. 


Astrocenate con: l'accordo 
con chi potrà favorirvi passa 
anche la via di una conoscen- 
za più personale, da concluder 
si a tavola! 


WEI 


SCORPIONE Dn 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Mollate tutto e ricreate una at 
mosfera affettuosa intorno a voi. 
Amore: non più solo attrattiva 
erotica, ma una più dolce di- 
sponibilità ai sentimenti! 
Lavoro: c'è da fare qualche ag- 
giustamento. 

Astrocenate con: con chi capi- 
ta, con chi è sul posto, con chi 
vi stuzzica e con chi vi diverte. 


"AR. 


PESCI «hs 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Debutto tenero, dolcissimo e 
permeato da affetti costanti. 
Amore: l'immediatezza di co- 
municazione è il valore aggiun- 
to al vostro amore. 

Lavoro: seguite l'istinto per eli 
minare difetti e introdurre novità. 
Astrocenate con: la solidarietà 
complice con chi amate esclude 
la presenza di altri commensali... 
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di lamponi e limone 


250 ml di panna fresca 
150 g di mascarpone 
3 cestini di lamponi 


Ingredienti 


per la base 

300 g di biscotti (tipo 
digestive) 

80 g di burro fuso 


per il ripieno 


250 g di formaggio 





Preparazione 


1. Tritate finemente i biscotti con il bur- 
ro. Foderate uno stampo da 26 cm di 


diametro con la carta forno; versate il. 


composto di biscotti e con_il dorso di 
un cucchiaio distribuitelo sul fondo, in 
modo da ottenere uno strato compatto 
e di spessore omogeneo. Trasferite in 
frigorifero. 


2. Per il ripieno: ammollate la colla di 
pesce in acqua fredda. Strizzatela e scio- 
glietela in 50 ml di panna, leggermente 


cremoso spalmabile 

250 g di ricotta cremosa 
100 g di zucchero a velo 
1 cucchiaio di essenza 
alla vaniglia 

12 g di colla di pesce 
1/2 limone 


per la gelatina 
300 g di lamponi 
150 g di zucchero a velo 


riscaldata. Sistemate i lamponi sulla base 
di biscotto in cerchi concentrici. In una 
ciotola lavorate i formaggi con lo zuc- 
chero, la. vaniglia, il succo di limone, la 
panna,la colla di pesce e il mascarpone. 
Versate il composto sulla base.di biscotto 
e trasferite in frigorifero per circa 3 ore 


3. Per la gelatina: frullate i lamponi 
con lo zucchero e passate il frullato at- 
traverso un colino. Ammollate la colla di 
pesce in acqua fredda. Versate il liquore 


LALRLCETTAÀ DE eolie 


10 g di colla di pesce 
10 g di liquore ai lamponi 


per la decorazione 

1-2 limoni 

30 foglioline di menta 
piccole 


Ricetta di Monica Bianchessi; foto e styling di Stefania Zecca 


nel frullato. Scaldate 50 ml-di frullato e 


.scioglietevi la colla di pesce, ben striz- 


zata, quindi unitela al resto del frullato. 
Mescolate e conservate a temperatura 
ambiente. 


4. Lavate i limoni e tagliateli a fette sot- 
tilissime. Versate la gelatina di lampone 
sulla base della torta fredda. Affondate 
nella gelatina le foglioline di menta e le 
fettine di limone e mettete la cheesecake 
in frigorifero per altre 2 ore. 
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GE:LGLI INDIRIZZI UTILI 


DISPENSA 


AD CHINI 


www.adchini.it 


EXQUISA 


www.exquisa.it 


MEGGLE 


www.meggle.it 


SARCHIO 


www.sarchio.com 


ENOGASTRONOMIA 


FESTA DEL LATTE 


www.altoadigelatte.com 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - Roma 
tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC - OFFICINE 
FARNETO 

via dei Monti Della Farnesina, 77 
Roma 

tel. 348 3609695 - 333 1273944 
tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


MASSIMO MALANTRUCCO CHEF 


www.massimomalantrucco. it 


OPEN PASTRY KITCHEN 


www.openpk.it 


SAPORI DI CASA MIA - HOME 
RESTAURANT 

Felicetta Argentino 

tel. 393 1982487 


felicetta.argentino@virgilio.it 


IDEE CASA 


BONETTI CASA 

Viale Monastir km 10, 150 
Sestu (CA) 

Tel. 070 22871 


WWW.CASaingross.eu 


BETTY BOSSI - 
(DISTRIBUITO DA KUNZI) 


www.bettybossi.ch/de/Home/Index 


BOSCH 


www.bosch.it 


BUGATTI 


www.casabugatti.it 


CANDY 


www.candy-group.com 


D-MAIL 


www.dmail.it 


ELECTROLUX 


www.electrolux.it 


GIANNINI 


www.giannini.it 


GORENJE 


www.gorenje.it 


IPAC 


www.ipacitaly.it 


KUNZI 


www.kunzi.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


MIELE 


www.miele.it 


NEFF 


www.neff.it 


OPINEL 


www.opinel.com 


PAVONI ITALIA 


www.pavonitalia.com 


ROSTI MEPAL 
(DISTRIBUITO DA SCHOENHUBER) 


www.rostimepal.com 


Tassotti 
www.tassotti.it 


SIEMENS 


www.siemens.com/entry/it/it/ 


SMEG 


www.smeg.it 


SUB-ZERO 


www.subzero.frigo2000.net 


TESCOMA 


www.tescomaonline.com 


TRISTAR 


www.tristar.eu/it/Home 


VILLA D'ESTE HOME TIVOLI 


www.villadestehometivoli.it 


WALD 


www.wald.it 


WESTMARK 
(DISTRIBUITO DA SCHOENHUBER) 


www.westmark.de 


WHIRPOOL 


www.whirpool.it 


NEON (015 


BRUNELLO LOUNGE & 
via Veneto, 70/A - Roma 


L’ATTICO BISTROT 
via Capo d'Africa, 54 - Roma 


Via dei Prati della Farnesina, 10 
tel. 06 3336166 
NATURALIS BIO RESORT 


via Traglia, Martano (Le) 
tel. 0836 575042 


www.naturalisbioresort.com 
OSTERIA DEL PESCATORE 


Castelvetro Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 
RISTORANTE AROMA 


via Labicana, 125 - Roma 


tel. 06 97615109 
RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 


via Anfiteatro, 8 - Formia (Lt) 
tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 
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Maionese al basilico 68 lens 
Affogato alla nocciola salsa al cacao Maionese di caprino e pesca 55 LE TRA "2 
e nocciole sabbiate e panna 178. Marmellata mojito al cetriolo 152 DELA A ni 
Affogato allo zabaione con uvetta salsa al marsala Mattonella integrale di ricotta uova e ortaggi d'estate 18 (ag n 
e tozzetti 179. Medaglione di piemontese con zucchine e scamorza 101 
Africa mignon 173 Meringhe 180 
Alfajores andalusi 185 Mezze penne rigate con ragù bianco di tacchino 
Baklava 184 mentae limone 85 
Bavarese di peperoni con ripieno di primosale Mignon cioccolato e lampone 176 
e crumble alle erbe aromatiche 19. Montblanc in coppa con meringhe e salsa al whisky 180 
Biscotti 182 Mousseallo yogurt e basilico con copertura ai frutti rossi 69 
Biscottini alla cannella 183 Nocciole sabbiate 179 
Calamari grigliati ripieni alla Norma 27 Pan mousse di mezza estate 46 
Cheesecake lamponi e limone 203 Pane agli spinaci e parmigiano con frittata 142 
Chips di melanzana 31 Panealle erbette 63 
Ciabattine integrali salame e fichi 143 Panearaboaisemi di sesamo con peperoni e capperi 141 
Cocco mignon 173 Panesemintegrale 111 
Confettura di fragole e balsamico 150 Panini al curry ai sapori mediterranei 144 
Coppa light con fragole salsa allo yogurt Panino di pizza farcito con dadolata di pomodori 
e riso soffiato caramellato 181 fiordilattee basilico 109 
Coppa mascarpone con aloe vera fragoline di bosco Panzanella con pane al farro e semola 43 
e lino croccante 61 Parmigiana di Mare allo spada e salmone 22 
Crema di parmigiano 62 Pesce serra scottato con salsa di peperone 131 
Crostini con vongole cozze e fagioli 133. Pita da spiaggia pomodori e caprino 139 
Cuscus con vongole ceci e bottarga al profumo Pizza rollè alla brace con provoletta affumicata 
di finocchietto 137. salsabbqe insalata 108 
Dadolata di pesche mozzarella e pancetta Pollo Basileo 68 
al profumo di basilico 166 — Polpo arrosto con panzanella scomposta 72 
Elicoidali con crema di peperoni tuorlo sbriciolato Porchetta di pancetta arrotolata 
ed erba cipollina 82 con salsa di salvia e menta 76 
Emulsione all’aloe vera 62 
Farfalline padellate con merluzzo pomodori secchi RZ 
e olive nere 87 Ravioli di pecorino alla carbonara 75 
Fish And chips di montagna con maionese di caprino 55 Ravioli di pesce serra con burro salvia e provolone 128 
Focaccia salata alle ciliegie 10 Rettangoli di sfoglia con pesche tomino basilico 
Fonduta di toma 54 e semi di papavero 165 
Friselle di grano duro 112. Riso soffiato caramellato 181 
Friselle di grano duro con sauté di cozze vongole Rollini di melanzane con ricotta e menta 60 
e cannolicchi 116 Rotolini al saraceno con porcini e fonduta di toma 54 
Friselle di grano duro con uova cremose pancetta Rotolo di Piadina gamberetti e avocado 138 
ed erba cipollina 113 Salsa di moree menta 46 
Friselle di orzo con ratatouille di verdure Sauté di vongole in guazzetto all'alloro 134 
e fiocchi di ricotta 114 Scaloppine di pesce serra con mirtilli 128 
Friselle di orzo con zucchine marinate Sciroppo di menta e cioccolato 154 
dadolata di asiago e prosciutto crudo 114 Sigarette di manzo 45 
Friselle integrali con gamberetti alle erbette Smothie pesche e lime con ghiaccio 170 
avocado e stracchino 119. Spaghetti con acciughe fiori di zucca 
Friselle integrali con zuppetta di baccalà e stracciatella pugliese 81 
peperoni e cipolle 117. Spaghettini vongole bottarga e lime 135 
EOQOEQ EEE c©ceG@IEVNES UAj/%Ul Spigola con zucchine al basilico in crosta 66 

Stortelli con pesto di pistacchi e cubetti di mortadella 
Gazpacho all’avocado con spiedini di gamberi 32 alla piastra 83 
Gazpacho con chips di melanzana 33 Strudel intrecciato ai fichi e pere 57 
Gazpacho di melone e pesca con sfoglie allo speck Tartare di agnello alla doppia senape 93 
e robiola 35  Tartare di limousine al pepe della Tasmania 98 
Gazpacho di peperoni arrosto con moscardini Tartare di mangalica 96 
e stracciata di bufala 31 Tartare di piemontese con battuto alle olive taggiasche 
Gelato alla crema con mele e frolla alla cannella e datterino con misticanza 100 
affogato al calvados 183 — Tartufi di cioccolato 197 
Gelato tiramisù affogato al caffè 182. Torta di pesche 168 
Ghiaccioli yogurt pesche e lamponi 169. Tortine di ricotta con fragoline di Nemi De 
Gramigna risottata con zucchine pomodorini Tortino di riso basmati con verdurine 
e crescenza 87 edemulsione all'aloe vera 99 
Hamburger di agnello con pomodorini disidratati Trota in carpione e giardiniera di verdure 53 
e aria di rucola 95  Tubetti al pesto di basilico rucola e pompelmo 64 
Hamburger di limousine al cheddar 99. Ziti spezzati orto e mare nel sacchetto 24 
Hamburger di mangalica 97 Zucchine tonde ripiene di riso pilaf 
Insalata di melone con prosciutto croccante 40 con gamberi saganaki 20 
Insalata di quinoa con pesche feta mandorle Zuccotto alla crema di nocciole e fragole 192 
cipollotto rosso 167 Zuccotto alla crema pasticciera e pesche 188 
Insalata di riso alla pescatora 41 Zuccotto ananase fragole 193 
Involtini di zucchine con uova e salmone 44 Zuccotto con frutta di stagione e ricotta 189 
Involtini di zucchine e parmigiano croccante con uovo — 58 Zuccotto gelato 194 
Lokum 187 Zuccotto panna e albicocche 190 
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IL PROSSIMO MES 
AD ALICE aa 


RC, bella pizza fatta in casa. Vl ele | 

SRPSESST telt MLT MS ICI rei Me lt RS NOTE 
cucina che fa per voi. 38 ricette, fra RA cdm (Ao) 
golosità in tema, classici e creativi, a compilare una “car 
capace di far invidia alle proposte delle pizzerie più mia 
mate. Organizzato in cinque capitoli — Pizze rosse; Pizze 
bianche; Pizze con impasti speciali; Calzoni e pizze ripiene; 
Pizzotti e barchette - un volume tanto ricco quanto golo- 
so, dedicato a quello che, insieme ci: spaghetti, è il del 
si let SN ei It sett SES TS ESTISNC ROIO 
magazine preferito! | 









su digitale terrestre 
(canale 221) 


e su pc, smartphone e tablet 


su www.italiasmart.tv 
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| MENU DeL //Tese 


mir 
| Delle a fresco 


18  Mattonella integrale di ricotta uova e ortaggi d'estate 

35 Gazpacho di melone e pesca con sfoglie allo speck e robiola 
100 Tartare di piemontese alle olive taggiasche e datterino con misticanza 
170 Smoothie pesche e lime con ghiaccio 










134. Sauté di vongole in guazzetto all'alloro 
24 Ziti spezzati orto e mare nel sacchetto 
31 Gazpacho di peperoni arrosto con moscardini e stracciata di bufala 
61 Coppa mascarpone con aloe vera fragoline di bosco e lino croccante 






133 Crostoni con vongole cozze e fagioli 
41 Insalata di riso alla pescatora 
26 Calamari grigliati ripieni alla Norma 

176 Mignon cioccolato e lampone 
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12 NUMERI DI ALICE . #6 NUMERI DE | QUADERNI a soli 45,00 euro 
SES 12 NUMERI + 12 NUMERI DE I COLORI DELLA CUCINA a 
li 54,00 euro 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a coso iua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente é numeri de "I 
Quademi"cppure 12 numeri de “I Colori della Cucina” 


® COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


CI 


MANDA UN SMS ALNUMERO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dali anagrafici a la pubblicazione. 

CONE ESEMPIO: ROSS: MABIONMEA MILANO 
ZIOGTEZIROMAIRMIALCE CUCINAIIQUADERNI oppure ICCLORI 
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CHIAMA IL NUMERO ( 039 999154] “Ts ee e 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9-13/14-18 #4 1 2 qUbetine ara a 
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inca A aa 2 SPESÉ DI SPEDIZIONE 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 





VERSAMENTO SULC/C POSTALE N 56427453 INTESIATO A; 
Informatico e Orgonizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate [LC] | indico cnusole[ 












CAP LOCALITÀ PROV 
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Informatico e Organizzazione Sir, 
ia F.li Cernuschi, 22 - 23807 Marate [LC] 
Tel. 039 99154] - fax 099 909155] servizio corlesio] 
Orari: 2-13 14-18 dal lunedì al venerdì 
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di GIULIA MACRÌ 





VACANZE ROMANE 


In una città tanto grande da visitare, val bene segnarsi gli indirizzi gourmet per quartieri, 
aree d'interesse e lifestyle. Nel centro storico, che più non si può, cioè nei pressi del Colos- 
seo, due terrazze meritano la cena, o l'aperitivo: il Ristorante Aroma di Palazzo Manfredi, 
affacciato direttamente sull'incomparabile arena dei gladiatori, propone tre nuovi menu 
dello chef stellato Giuseppe di lorio (in basso a sinistra): à la carte, degustazione e gluten 
free. In posizione più defilata, ma non meno suggestiva, soprattutto al crepuscolo, il risto- 
rante L'Attico Bistrot, dell'Hotel Capo d'Africa (sotto a destra), con le proposte schiette e 
gustose del suo nuovo giovane chef Erio Ivaldi: come la squisita “variazione di melanzane”: 
polpettina al caciocavallo, piccola parmigiana, flan al basilico su crema di pomodori sec- 
chi, che fa subito estate. In zona Ponte Milvio, al riparo però dalla “movida” della famosa 
piazza con il ponte dei lucchetti, un posticino da scoprire: Molo 10 (in alto e di fianco), con 
l'ottima cucina di mare di Vincenzo Ciano, che fonde sapientemente Mediterraneo e Orien- 
te in sorprendenti piatti fusion, preparati con materia prima sceltissima e accompagnati da 
una bella carta di vini. Qui, godibilissimo e di eccezionale qualità, anche l'aperitivo. 








IN ARMONIA CON LA NATURA 


A Martano, piccola località della Grecia salentina vicino a Otranto, Melpi- 
gnano e Maglie, immersa tra ulivi, vigneti, campi di grano e colture biologi- 
che di piante officinali e aloe vera, un bel borgo contadino del XVIII secolo ha 
ripreso vita, grazie a un restauro sapiente che lo ha recuperato e destinato a 
un'ospitalità di lussuosa genuinità, il Naturalis Bio Resort, a opera di Marinel- 
la e Domenico Scordari. In questa oasi di pace e relax, il complesso dispone 
di strutture e attrezzature per coniugare al soggiorno di taglio naturistico la 
dimensione benessere: una Spa con piscina termale, docce emozionali e cro- 
moterapia, hammam in un'antica cisterna, vasca in pietra antica per bagni 
aromatici e trattamenti con la linea di prodotti di cosmesi naturale N&B, a 
base di grano, vino, olio e aloe vera. Poche camere (9) con arredi di charme, 
tutti i comfort, trattamento di b&b e lunch in piscina. Offerta enogastronomica 
top, tra le tipicità del territorio e le specialità della cucina tradizionale locale, 
tra le più gustose e genuine d'Italia. 








ENOTURISMO 
ORGANIZZATO 


Meta tra le preferite dagli enoturisti, italiani 


e stranieri, l'Alto Adige dispone oggi di un 
vero e proprio circuito di alberghi vocati: i 
29 Vinum Hotels, tutti dedicati all'enologia, 
con programmi di degustazioni, visite alle 
cantine e alle vigne e workshop a tema. Per 
la gioia degli appassionati, che troveranno 
accoglienza specializzata in un contesto di 
grande bellezza paesaggistica e di ricchez- 
za culturale. 
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